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Choix de menu unigue pour lensemble des convives.

ENTREE + PLAT + DESSERT
ENTREES
Crumble de courgette, feta et tomates cerises Choix de menu unique pour lensemble des convives.
Tartare de dorade sebaste, celeri et granny Smith ENTREE + PLAT + DESSERT
Tartelette au pesto, tomates d’Antan et chips de
. ENTREES
chorizo
Tataki de thon mariné au soja et pickles de
PLATS legumes

Poisson selon arrivage, sauce beurre blanc , ) ) i i
Assiette de foie gras de canard, réduction vin

. . . \ \ A Y] T
Quasi de veau braisé, jus a la moutarde a rouge, compotee doignons confits

ancienne . e .y
Financier a l'origan, asperges vertes et lard grillé

Supréme de volaille fermiere roti, sauce a la feve
de tonka PLATS
Pave de saumon grille, creme d’agrumes
DESSERTS

Sablé breton, mousse pistache et cerise amarena Filet de boeuf, sauce au poivre

Lassiette Gourmande” : Quasi de veau braisé, jus a la moutarde a

composée de 4 desserts choisis au fil des saisons Fancienne
DESSERTS
/.pgg; Sable breton, mousse pistache et cerise
\ amarena

ENTREE + PLAT + DESSERT : 16€ Parfait glace au basilic et rhubarbe

PLAT + DESSERT :13€ Lassiette Gourmande*:
Entrée : Assiette de charcuterie & crudités composee de 4 ds:issir:ss choisis au fil des

Plats : Jambon blanc ou Steak haché ou Poisson en %2
portion (accompagne de frites et/ou legumes) \ \u\f_?‘v‘

Desserts : Coupe glacée 2 boules ou dessert adulte en
%2 portion iou Crépe (Nutella, sucre ou confiture)
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*Prix a la personne pour un minimum de 15 personnes. Choix de menu unique pour I'ensemble des convives. Les menus sur mesure

sont réalisés uniquement sur commande a ’avance - Prix taxes et service compris - hors boisson



“Assiette Gourmande:

Composeée de 4 desserts
Un dessert du moment
Un dessert a base de chocolat
Une brochette ou verrine de fruits frais
Une creme brdlée

Possibilité dinclure un gateau entier ci-dessous.

Gateau pouvant etre servi entier avec

possibilite de personnalisation:
(supplement dans les menus)

Italie : Biscuit pistache, creme vanille, cremeux fruits
rouges, croustillant framboise,

Corse : Biscuit vanille, croquant praliné, confit de
clémentine, creme chocolat au lait

Afrique : Biscuit chocolat, croquant praling, creme
chocolat noir.

Poirier du 7 : base génoise, poires, croustillant
feuillantine choco, mousse chocolat.

< 30 personnes =1,.60€/personne
> 30 personnes : forfait 48€/gateau
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*Prix a la personne pour un minimum de 15 personnes. Choix de menu unique pour lensemble des convives. Les menus sur

Aperitif
lverre:4€ -2 verres: 6€
# Avec alcool : Le 7 saveurs

(vin blanc, liqueur cerise & gingembre, sirop
péche, fraise et banane verte, cerise Amarena)

% Sans alcool : Cocktail de jus de fruits maison

Amuse- bouches (3/personne) 5€ :

Brochette mozzarella et tomates cerises
Houmous de pois chiche et ses toasts

Crémeux céleri aux agrumes

Fromage 6€:

Plateau de fromages affines
ou
Croustillant de Curé Nantais

Trou normand 3€ :

Sorbet pomme & Manzana
Sorbet mandarine & mandarine impériale
Sorbet poire & eau de vie de poire

Sorbet noix de coco & rhum arrangé

mesure sont réalisés uniguement sur commande a 'avance - Prix taxes et service compris - hors boisson
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9 AMUSE- BOUCHES /| PERSONNE

PETITS FOURS SALES FROIDS :

Toast de terrine du chef
Pique de saumon gravelax et sésame
Brochette de Magret fume, abricot Moelleux
Verrine de crémeux céleri aux agrumes

PETITS FOURS SALES CHAUDS :

Croustillant de canard
Samossa de Crevettes
Croustillant de Chevre et miel

PETITS FOURS SUCRES :

Assortiment de macarons sucrés
Brochettes de fruits de saison
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16 AMUSE-BOUCHES / PERSONNE

3 ATELIERS SALES AUX CHOIX:

Voir propositions ateliers page suivante

1 ATELIER SUCRE:
Atelier Gourmand

Salade de fruits de saison
Mini cannelé Bordelais
Verrines de mousse au chocolat
Financier a la pistache

*Minimum de 15 personnes. Les cocktails sur mesure sont realises uniqguement sur com
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19 AMUSE- BOUCHES /| PERSONNE

1 Atelier au choix
Choix dans 'un de « Nos ateliers sur mesure »

PETITS FOURS SALES FROIDS :

Toast de Foie gras et compotee d’oignons
Pain polaire, rillettes de saumon a 'aneth
Brochette de mozzarella et tomate cerise
Houmous de pois chiche et ses toasts
Verrine de cremeux celéri aux agrumes

PETITS FOURS SALES CHAUDS :

Croustillant de canard
Samossa de Crevettes
Gougere au chorizo
Verrine de creme de panais au romarin
Croustillant de Camembert et pommes

PETITS FOURS SUCRES::

Financier a la pistache
Brochettes de fruits de saison
Assortiment de macarons sucrés
Tartelettes au chocolat
Mini cannelé Bordelais
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ande a I'avance. Choisir un

cocktail identique pour 'ensemble des personnes - Prix taxes et service compris - hors boisson
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-Janvier a Mars 2024-

@m J€

4 AMUSE- BOUCHES

Tataki de saumon

Cuilleres chinoise de chaire de crabe et pomme
Granny Smith ‘) (Qf/ ) 9 €
3 Huitres n°3 Mr Picaud Pen bé
Brochette de gambas au Yuzu 4 AMUSE- BOUCHES
Toast de rillettes de poissons de Loire

Croustillant aux oignons confits au layon et
I 9 € chevre de Belligne

Gambas snackée au beurre de méache
4 AMUSE-BOUCHES Brochette de boudin et pommes

Verrine de piperade et jambon de Bayonne

Terrine de canard aux pruneaux, a 'armagnac

Croustillant de canard

Mini buns d’effiloché de canard
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3 AMUSE- BOUCHES
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4 AMUSE- BOUCHES

Brochette de fruits de saison
Mini cannelé Bordelais
Verrines de mousse au chocolat

Financier pistache

Jambon de pays a la trancheuse
Assortiment de fromages

Cassolette chaude facon hachis Parmentier (puree
de pommes de terre et boeuf, sauce Beaujolais) . -
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*Prix a la personne pour un minimum de 15 personnes. Les ateliers sur mesure sont reéalises uniquement sur

commande a 'avance - Prix taxes et service compris - hors boisson



