
 MENU 
(à partir de 17 personnes)

26 euros (hors boissons)

(hors dimanche et jours fériés)
Juin/Juillet/Août

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

Entrées
- Bavarois de saumon fumé, sablé parmesan, roulé de courgettes grillées.

Ou
- Gaspacho de tomates, granité basilic, croûtons briochés au thym.

Ou
- Croquette de petit billy (chèvre), carpaccio de betterave, nid de roquette.

Plats
-Dos de lieu rôti au four, vinaigrette tiède, cacahuètes, tomates séchées et concombre,

accompagnements de saison.
Ou

-Araignée de porc grillée, sauce miel, romarin et orange, accompagnements de saison.
Ou

-Éventail d’aiguillettes de volaille panées au curly, sauce béarnaise, accompagnements de saison.

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

Desserts
-Salade de fruits frais et son jus mojito, meringue parfumée à la verveine.

Ou
-Tuile croquante aux amandes, glace vanille et chocolat, émulsion crème anglaise, crumble oréo.

Ou
-Tartelette aux fruits rouges et brisure oréo, boule de glace au citron.

*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.     !


