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Choix de menu unique pour l'ensemble des convives.

ENTREE + PLAT + DESSERT

ENTREES
Terrine de brousse aux olives et tomates confites

Saumon fume, creme de pommes de terre, tartare
de pommes vertes au curry

Terrine de lapin d’Anjou aux pépites de foie gras en
gelée

PLATS

Filet de bar, risotto a la betterave rouge, ceuf poché
BIO, pousses d’épinard, sauce échalotes fumeées

Picanha de veau au chimichurri , mousseline de
patate douce

Emincé d’agneau rose, jus au serpolet
DESSERTS
Soufflé glacé caramel au beurre salé

L'assiette Gourmande *

ENTREE + PLAT + DESSERT : 16€
PLAT + DESSERT :13€

Entreée: Assiette de crudités

Plats : Jambon blanc ou Steak haché ou Poisson en 12

portion (accompagne de frites et/ou legumes)

Desserts : Coupe glacee 2 boules ou dessert adulte
en % portion ou Crépe (Nutella, sucre ou confiture)
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-Janvier a Mars 2024-

Choix de menu unique pour l'ensemble des convives.

ENTREE + PLAT + DESSERT

ENTREES

Foie gras de canard maison, reduction de vin
de Sauternes, compoteée de fruits sec

Tartare de saumon mariné Yuzu et gingembre,
creme ciboulette

Cocotte lutee de moules, crevettes,
noix de St Jacques aux légumes et safran

PLATS

Noix de St jacques roties au beurre dagrumes
et gingembre confit

Filet d’empereur réti, sauce morilles et feves

Demi-pigeon (cuisse confite et poitrine poélée)
de St Laurent des Autels, sauce raisin

DESSERTS

Soufflé glace a la verveine, coulis de fruits
rouges

Cheesecake aux agrumes,
jus réduit a lorange et vanille

L'assiette Gourmande *
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*Prix a la personne pour un minimum de 15 personnes. Choix de menu unique pour Ilensemble des convives. Les menus sur

mesure sont réalisés uniguement sur commande a 'avance - Prix taxes et service compris - hors boisson
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Restaurant / Cave / Bar a vins / Tapas

Assiette Gourmande:

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

Aperitif

Possibilité dinclure un gateau entier ci-dessus.

lverre :4.50€ /2 verres:6.50€

# Avec alcool : Punch ou Sangria

Sans alcool : Cocktail de jus de fruits maison

Amuse- bouches 5.50€ :

- . ) . Crevette Panko
Gateau pouvant etre servi entier avec

possibilite de personnalisations :

(supplement dans les menus) Verrine de tartare de crevettes au citron et
Yuzu

Rillettes maison et ses toasts

Paris Brest : Moelleux amandes glacées, chocolat
amandes grillees, choux craquelin, creme praline

L'exotique : Dacquoise coco, compotée de fraise,
. . . Fromage 6€:

pointe de citron, mousse mangue passion

Crepétille : Genoise nature, compotee de Plateau de fromages affines

framboise, ganache montee au chocolat blanc ) , i
Croustillant de Cure Nantais

Saint Jo : Génoise chocolat, mousse au chocolat
blanc, mousse chocolat au lait et mousse chocolat

noir
. o \ Trous normand 3€ :
Caprice (royale): Biscuit progres amande,
craquant praliné et mousse au chocolat noir Sorbet pomme & Manzana

Sorbet mandarine & mandarine imperiale

< 30 personnes : 1.60€/personne
> 30 personnes : forfait 48€/gateau

Sorbet citron & Limoncello

Sorbet noix de coco & rhum arrangée

*Prix a la personne pour un minimum de 15 personnes. Choix de menu unique pour lensemble des convives. Les menus sur
mesure sont réalisés uniqguement sur commande a l'avance - Prix taxes et service compris - hors boisson
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9 AMUSE- BOUCHES / PERSONNE gt 2
Délice de chevre fermier et Miel

T m =
Tapenade de Truite Fumée ceuf de Calille COC Lta l' é : 38 €
Brochette de Magret fume, abricot moelleux

Verrine de carotte jaune & mascarpone & curry

PETITS FOURS SALES FROIDS :

19 AMUSE- BOUCHES/PERSONNE

PETITS FOURS SALES CHAUDS::
1 Atelier au choix

. , .
Mini bun's de volaille au pesto Choix dans I'un de « Nos ateliers sur mesure »

Velouté sucré salé panais et poire
Croustillant de Chevre et tomate seche PETITS FOURS SALES FROIDS :

PETITS FOURS SUCRES : Roule de courgette au /saumon fume
Tapenade de Truite Fumeée ceuf de Calille

Brochette de Magret fume, abricot moelleux
Mini carpaccio de boeuf au chimichurry
Verrine de velouté de topinambour a la vanille

Assortiment de macarons sucrés
Plateau de brochettes de fruits de saison
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PETITS FOURS SALES CHAUDS :

Mini bun's de volaille au pesto
Velouté de topinambour au chevre frais
Croustillant de Chevre et tomate séché

Cuillere de St Jacques au Whisky
Feuilleté de Camembert et noisette

16 AMUSE-BOUCHES /| PERSONNE PETITS FOURS SUCRES :

3 ATELIERS SALES AUX CHOIX: Bouchons au miel saveur romarin
Plateau de brochettes de fruits de saison

Tartelettes citron
Tartelettes au chocolat
Verrine aux framboises et sauce a 'orange &
Grand Marnier

Atelier Océan
Atelier Sud Ouest
Atelier du Val-de-Loire

1 ATELIER SUCRE : Atelier Gourmand

Verrine de mascarpone a la banane & au caramel
Mini cannelé Bordelais
Verrines de creme citron meringuee

Gateau nantais A 7
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*Prix a la personne pour un minimum de 15 personnes. Les cocktails sont réalisés uniqguement sur commande a 'avance - Prix

taxes et service compris - hors boisson
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4 AMUSE- BOUCHES

Blinis de truite fumée maison

Cuilleres chinoise de chaire de crabe et pomme
Granny Smith : 9 €
3 Huitres n°3 Mr Picaud Pen be
Rillettes de poissons et aneth 4 AMUSE- BOUCHES

Croustille d’escargot

Toasts aux oignons confits au layon et noix de
lbf/ﬁt 9 € joue de porc

Croustille d’asperge verte, mousseline
4 AMUSE-BOUCHES de chévre frais
Verrine de piperade et jambon de Bayonne Lit de ratatouille et mini rillaud

Brochette de magret de canard fumeé et
pruneau a larmagnac

Toast de foie gras de canard

-Pita de saucisse de Toulouse

GWWQ 9¢

4 AMUSE- BOUCHES

Brochette de fruits de saison
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3 AMUSE- BOUCHES

Mini cannelé Bordelais
Verrines de mousse au chocolat

Gateau nantais

Jambon de pays a la trancheuse
Tapas de fromages

Cassolette chaude facon hachis Parmentier
(puree de pommes de terre et boeuf, sauce Beaujolais)

*Prix a la personne pour un minimum de 15 personnes. Les cocktails sont réalisés uniqguement sur commande a 'avance - Prix

taxes et service compris - hors boisson



