~ APERITIF & REPAS -~

PLATEAU DE

PLATEAU DE
BOUCHEES SUCREES

PLATEAU DE
BOUCHEES CHAUDES

BOUCHEES FROIDES

Wrap jambon au parfum de truffe

TRILOGIE DE MINI BUCHES DE NOEL

Boudin blanc en millefeuille
Crevette en kadaif
Mini hamburger de Noél
Briochine d’escargot
Tartelette de St Jacques soufflée
Muffin de saumon fume
Ris de veau aux morilles en croustade

Agrumes et pain d'épice de Noél,
mousse citron et zestes d'oranges

Tartelette au foie gras et son glace
a la gelée de coing

Saumon gravlax, mini blinis
et chantilly citron vert

Mini croque végétarien

Chocolat intense et coeur vanille,
croustillant riz souffle

Marron et cassis de Bourgogne,
crémeux cassis et mousse marrons

Crémeux de guacamole et
queue de crevette

Maki au foie gras

Briochine maison et sa chips
de Pata Negra, filet d'huile d'olive
de Nyons

43.50€ TTC LE PLATEAU (36 pitces) 45 FICLA TRILOGIE thspinces)

39.90€ TTC LE PLATEAU (36 piaces)

Bloc de foie gras de
canard truffé (500g)
et sa brioche

~ BUFFET FROID ou CHAUD -~

BUFFET GOURMAND FROID

BUFFET SALE FROID

Trilogie de saumon

(saumon maring, créme d'aneth et pain de mie,
e saumon, Saumon fume)

Médaillon d
Ceviche de Dorade et mangue rotie

Foie gras de canard maison
Médaillon de volaille aux truffes

Pate crolte de chasse individuel

PLATEAU DE FROMAGES

Trilogie de rigotte de Condrieu

Comte fruite
St Feélicien affiné

BUFFET GOURMAND FROID & CHAUD

BUFFET SALE FROID

Trilogie de saumon
(saumon maring, créme d'aneth et pain de mie,
Médaillon de saumon, Saumon fume)
Medaillon de volaille aux truffes

Pate crolte de chasse individuel

PLAT CHAUD

Supréme de Chapon a la creme de morilles
Gratin de pomme de terre aux cepes

ou

Filet de bar et son velouté de
champagne au corail d'oursin

TRILOGIE DE BUCHES DE NOEL

Agrumes et pain d’épice de Noél,
mousse citron et zestes d’oranges

Chocolat intense et coeur vanille,

PLATEAU DE FROMAGES

Trilogie de rigotte de Condrieu
Comté fruité
St Felicien affine

MENU N°1 MENU N°2 MENU N°3
ENTREE ENTREE
Bloc de foie gras a partager

ENTREE
: . Saucisson truffe pistache en brioche h
Saumon fumé, galette de sarrazin i caurt :u Ciie i ' <t 55 bitochasntiste

et chantilly citronnée
PLAT CHAUD N°1

Filet de bar et son veloute de

PLAT CHAUD N°1
champagne au corail d'oursin

Gratinée de St Jacques

PLAT CHAUD
aux légumes du potager

Supréme de Chapon et son créemé
de morilles

Gratin de pomme de terre aux cépes
PLAT CHAUD N°2

Pavé de veau, jus court aux truffes

PLAT CHAUD N°2
Légumes croquants

DESSERT Filet de boeuf en crolte, jus de truffe
Biche Chocolat Intense et coeur Gratin de cardons a la moelle
vanille, croustillant riz souffle
DESSERT DESSERT
27€ TTC PAR PERSONNE Biiche Marron et Cassis de Bourgogne Blche Agrumes et pain d'épices
Crémeux cassis et mousse marrons mousse citron et zestes-d'oranges

33.50€ TTC PAR PERSONNE 37€ TTC PAR PERSONNE

croustillant riz soufflé

Marron et cassis de Bourgogne,
crémeux cassis et mousse marrons

37€ TTC PAR PERSONNE

Photos non contractuelles - Suggestion de présentation

TRILOGIE DE BUCHES DE NOEL

Agrumes et pain d'épice de Noél,
mousse citron et zestes d'oranges

Chocolat intense et coeur vanille,
croustillant riz souffle

Marron et cassis de Bourgogne,
cremeux cassis et mousse marrons

38€ TTC PAR PERSONNE



Nous vous demandons de bien vouloir confirmer votre commande

au minimum 3 jours avant la date de retrait.

La réservation sera considérée ferme et définitive apres le versement

d'un acompte de 50% de la valeur de votre commande.

Cet acompte sera déduit de votre facture

Nous vous accueillons pour le retrait de vos commandes :

Du lundi au vendredi de 8hoo a 17hoo
ainsi que le samedi 26 décembre de 8h a 12h

Ouverture exceptionnelle le jeudi 24 décembre de 8h a 16h
ainsi que le jeudi 31 décembre de 8h a 16h

Le reglement de votre facture s'effectue a la réception de la commande,
par cheque ou carte bancaire.



