MENU

(a partir de 17 personnes)

32 euros (hors boissons)
Mars/Avril/Mai

Supp : 3 amuses bouches par personne = 5,00 euros.

Entrées
-Croustade de pétoncles sautées a la fondue de poireaux parfumée au curcuma, sauce

crustaceée.

Ou
-Pressé de volaille et sa duxelle de champignons et carottes confites, jus a ’échalote (servis
tiede).
Ou
-Cromesquis de cabécou, lit de roquette et jeunes pousses, oignons frits et perles balsamique.

Plats

-Cassolette de cabillaud facon brandade, gratinée a la chapelure aux herbes et cacahuétes,
accompagnements de saison.
Ou
-Eventail d’aiguillettes de canard, sauce Jack Daniel’s et poivre, accompagnements de saison.
Ou
-Médaillon de filet mignon de porc grillé, sauce meurette (lardons, champignons et croutons
céréales), accompagnements de saison.

Supp : assiette de fromages (brie et munster) = 6,00 euros.
Desserts
-Choux craquelin fourré praliné, compotée de pommes et poires parfumées a la vanille.
Ou
-Finger de riz au lait parfumé a la coco, mousse passion et croustillant Nutella.
Ou

-Nougat glacé aux fruits secs torréfiés, creme gourmande a la pistache, perles d’agrumes.

*gateau anniversaire (fruits de saison ou chocolat) ou piéce montée a la demande (3,00€ de
supplément par personne).

Entre 17 a 25 personnes: 1 entrée + 1 plat + 1 dessert (choix identique pour le
groupe entier).
Plus de 25 personnes : 2 entrées + 2 plats + 2 desserts (au choix maximum)

| Notre équipe travaillant uniquement des produit frais, nous demandons
confirmation du menu 10 jours avant la date de la réception, pour honorer votre

demande. !



