
 MENU  

(à partir de 17 personnes) 

 

39 euros (hors boissons) 

Juin/Juillet/Août 
 

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

Entrées 

-Médaillon de foie gras maison parfumé au cognac, confiture de fruits de saisons, brioche maison. 
Ou 

-Buchette de saumon fumé, mousseline mascarpone parfumée à l’aneth, éclats d’avocats et 
framboises. 

Ou 
-Samossa d’effiloché de canard au cranberry, carpaccio de courgettes. 

 

Plats 

-Filet de bar grillé sur peau, bisque de crustacées parfumée à l’anis, 
accompagnements de saison. 

Ou 
-Médaillon de rumsteak Angus, sauce brune à l’armagnac, accompagnements de saison. 

Ou 
-Duo de truites (grillé et gravlax), sucrine braisée et beurre aux amandes torréfiées, 

accompagnements de saison. 

 

Supp : assiette de fromages (brie et munster) = 6,00 euros. 
 

Desserts 

-Soufflé glacé au chocolat, brochette de guimauve à la fève de tonka, sauce vanille bourbon. 
Ou 

-Fiancier pistache, mousse framboise et opaline à l’arlequin. 
Ou 

-Carpaccio d’ananas rôti au rhum et romarin, rocher coco, boule de glace mojito. 
 

*gâteau anniversaire (fruits de saison ou chocolat) ou pièce montée à la demande (3,00€ de 
supplément par personne). 

 

 

Entre 17 à 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. ! 


