
 MENU  

(à partir de 17 personnes) 

 

39 euros (hors boissons) 

Mars/Avril/Mai 
 

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

Entrées 

-Médaillon de foie gras maison parfumé au cognac, confiture d’oignons à la grenade, mouillette de 
pain d’épices. 

Ou 
-Petit panier croustillant aux agrumes, crémeux de pommes de terre douces, julienne de légumes 

et crevettes. 
Ou 

-Crêpe d’œuf parfumé au beaufort, méli-mélo de légumes croquants, asperges blanches uo vertes 
(suivant arrivage) laquées et rôties au picon. 

 

Plats 

-Escalope de saumon, crémeux carottes et fenouils, perles de balsamique, accompagnements de 
saison. 

Ou 
-Médaillon de magret de canard, échalotes confites au porto, sauce moutarde Savora, 

accompagnements de saison. 
Ou 

-Médaillon de carré de veau désossé, jus brun corsé à la sauge, accompagnements de saison. 

 

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

Desserts 

-Sabayon cacao aux fruits frais de saison, crémeux champagne. 
Ou 

-Entremet façon crème brûlée, pesto au sablé breton citron et basilic. 
Ou 

-Moelleux chocolat et caramel, sundae cacahuètes et crème gourmande carambar. 
 

*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. ! 


