
 MENU 
(à partir de 17 personnes)

26 euros (hors boissons)

(hors dimanche et jours fériés)
Mars/Avril/Mai

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

Entrées
- Croquette de saumon et lieu parfumée au curry, duxelle de champignons de Paris, crème de

sariette.
Ou

- Polenta grillée parfumée au chorizo, ballotin de volaille aux poivrons confits, sauce moutarde.
Ou

- Mille feuille de royal de chèvre et tombée d’épinards aux pommes, jus de thym.

Plats
-Filet de perche du Nil, craquelin parmesan à la sauge et zestes d’orange, façon beurre blanc

nantais, accompagnements de saison.
Ou

-Pancake aux poireaux et lardons, éventail de morteau, crème de brie parfumée au noix,
accompagnements de saison.

Ou
-Tourtière de joue de porc confite en écailles de pommes de terre, jus réduit au porto,

accompagnements de saison.

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

Desserts
-Quenelle de mousse au chocolat, tuile à la cacahuète et gel parfumé à la poire.

Ou
-Tiramisu revisité : biscuit cuillère, mousse mascarpone et gel café amareto.

Ou
-Pavlova parfumée au poivre de Timut, crémeux orange et bergamote, poire rôtie au caramel.

*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.     !


