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Choix de menu unique pour lensemble des convives.
ENTREE + PLAT + DESSERT V\% W 41 €

ENTREES

Choix de menu unigque pour lensemble des convives.
Tartare de saumon au couteau, creme citronnelle

Salade magret fume maison et ses pickles de legumes ENTREE + PLAT + DESSERT
printaniers, creme de cresson

ENTREES
PLATS

Foie gras de canard, réeduction de vin de

Filet de cabillaud réti au four, risoni au parmesan et Sauternes, compotée doignons confits

morilles, poireaux fondants
(Eufs poches Bio et truffe, feuillete, pieds de

Supréme de volaille fermiere roéti, sauce aux girolles et cochon mijotés

tomates concassées

Nage d’escargots aux champignons

DESSERTS en cocotte lutée

Royale aux trois chocolats, creme de pralines roses PLATS

Croustillant de fruits frais a la verveine citronnée,

Filet d’Empereur réti, beurre a 'orange et
glace vanille

concasse de tomate
L'assiette Gourmande * Filet de boeuf poélé, Parmentier de queue de

bceuf, sauce poivre

DESSERTS

Craquant aux fruits rouges, coulis de framboise

L'assiette Gourmande *
ENTREE + PLAT + DESSERT :16€

PLAT + DESSERT :13€

Entreée: Assiette de crudités

/ /
Plats : Jambon blanc ou Steak hache ou Poisson en %2 v lﬁ"fa # ~
) £ ¢ . #.,k":_

portion (accompagne de frites et/ou legumes)

Desserts : Coupe glacee 2 boules ou dessert adulte
en % portion iou Crépe (Nutella, sucre ou confiture)

*Prix a la personne pour un minimum de 15 personnes. Choix de menu unique pour l'ensemble des convives. Les

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

Possibilité dinclure un gateau entier ci-dessus. Apéritif

1verre :4.50€ /2 verres: 6.50€

# Avec alcool : Punch ou Sangria

Sans alcool : Cocktail de jus de fruits maison

Amuse- bouches 5.50€ :

Gateau pouvant étre servi entier avec

possibilité de personnalisations : Truite marine a l'aneth

(supplement dans les menus) Tapenade aux olives
Mille feuille : Pate feuilletée, crémeux vanille, glacage Mini pizza maison
fondant.

Le choc a brick : Biscuit amande, croustillant praline,
compotée d’abricot, mousse chocolat au lait

Fromage 6€:
Rosaline : Biscuit genoise, compotee griotte
framboise, mousse vanille. Plateau de fromages affines
ou
Galaxie : Biscuit brownie, croustillant praline, crémeux Beignets de Cure Nantais
de chocolat au lait
Caprice (royale) : Biscuit amande, craquant praline,
mousse chocolat noir Trous normand 3€ :

. . . . L ) Sorbet pomme & Manzana
Fraisier ou Framboisier : Biscuit amande pistache,

creme mousseline, fraise ou framboises

Sorbet mandarine & mandarine imperiale

< 30 personnes = 1.60€/personne Sorbet citron & Limoncello

> 30 personnes : forfait 48€/gateau 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 e
PETITS FOURS SALES FROIDS : =2 N

Délice de chevre fermier et Miel
Tapenade de Truite Fumée ceuf de Caille CAM:/M W 38 €
Brochette de Magret fume, abricot moelleux
Verrine de veloute glace poire & roquette, rocher de
chevre au sésame 19 AMUSE- BOUCHES/PERSONNE

~Avril a Juin 2024-
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PETITS FOURS SALES CHAUDS : 1 Atelier au choix

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

Samossa de Crevettes PETITS FOURS SALES FROIDS :
Croustillant de Chevre et tomate séché

Délice de chevre fermier et Miel
Pain polaire au saumon, creme d’aneth
Brochette de Magret fume, abricot moelleux
Mini cake salé
Tapenade d’Artichaut et Roquefort

PETITS FOURS SUCRES:

Assortiment de macarons sucrés
Plateau de brochettes de fruits de saison

N~ & =
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PETITS FOURS SALES CHAUDS :

Mini cheeseburger
Samossa de Crevettes
Croustillant de Chevre et tomate séché
Gougere au comteé
Feuilleté de Camembert et noisette

16 AMUSE-BOUCHES /| PERSONNE PETITS FOURS SUCRES :

3 ATELIERS SALES AUX CHOIX : Mini financier
Plateau de brochettes de fruits de saison

Mini clafoutis aux griottes
Tartelettes au chocolat
Chouquette

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

Géateau nantais < 7
P A e/ S

*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

Tataki de saumon et thon

Cuilleres chinoise de chaire de crabe et petits
legumes : 9 €
3 Huitres n°3 Mr Picaud Pen be
Mini brochette de cabillaud marinée 4 AMUSE- BOUCHES

Eperlans frits sauce tartare

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

Toast au beurre de mache et noix de st jacques

4 AMUSE-BOUCHES

Verrine de boudin aux pommes
Verrine de piperade et jambon de Bayonne

Brochette de magret de canard fumeé et
pruneau a larmagnac

Toast de foie gras de canard

Rabat d’encornet sauce choron

GWW& ¢

4 AMUSE- BOUCHES
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3 AMUSE- BOUCHES

Brochette de fruits de saison
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



