LE « COCKTAIL GOURMAND »
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Une promenade gourmande de durée variable (1h30-2h00), sur la base de 12 pièces par personne, à travers une multitude de couleurs, de parfums et de saveurs.
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9Salées froides 2Chaudes 1Animation Foie gras ou saumon

BUFFET SALE FROID LEGUMES DEGUISES

212 LES "SANS PAINS" 53Accordéon de saumon et bille de concombre

42 Feuillantine d'asperge verte 53Carré de saumon et sa pomme acidulée

42 Sablé de courgette sur miroir de tomate 53Samourai de concombre samon & cumin

42 Mini madeleine crabe et gingembre rose 53Roulé de carotte et shutney parfumé

42 Sablé foie gras & mignonette *

42

1ANIMATION FOIE GRAS

212 LES MINI BROCHETTES Foie gras sur toastinette, 

161chutney, fleur de sel & mignonette *

71 Viande de grison féta basilic et perle de melon *

71 Tomate cerisette mozzarella et pesto ou 

71 Billes de légumes du marché

Pomme d'amour de foie gras * ANIMATION SAUMON

Ananas caramélisé et sa gambas 200Saumon fumé avec crème ciboulette œuf 

212 Pic provençal de truite et blinis

42 25

42 25BUFFET CHAUD 

42 LES "SAVEUR D'ICI & D'AILLEURS" 25

42 25Vapeur Dim sum crevette

42 Assortiment de maki maison 25Mini pizza

Pince moi de crabe 25Gougère fromage

212 Crevette en habit blanc 25Samoussa de poulet à l'indienne

42 Saint Jacques et sa crème citronnée 25Samoussa crevette

42 Beignet de poulet au curry

42 CUILLERES Beignet de gambas sésame

42 Guacamole au citron vert mini nem aux crevette

42 Thon à la provençale Boulette kefta

Purée de poivrons à la marocaine Accras

Emincé de poireaux et pétoncle Palet de camembert fondu

Minestrone d'ananas et mangue, crevette menthe

 
Les pièces marquées d’une * ne peuvent pas être hallal
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LE « REPAS SERVI A TABLE »
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Nous vous garantissons un service de qualité
Composez votre menu parmi les différents mets suivants, résultant de l’association de produits de la plus haute qualité et de l’inventivité de nos Chefs de cuisine.
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spaghetti 

frit

tomate

croquants

0

Déclinaison de saumon (rillettes

 de saumon, roulade de saumon fumé 

au guacamole)

0

Galette de rouget et compoté de fenouil et vinaigre balsamique

0

 Nougat de foie gras shutney de mangue et feuille croustillante au miel *

0

Pastilla au pigeon et son mélange de jeune pousse

boutons

à l'huile de noisette ( supplément de 3 euros)

Menu Gourmet (formule de base)

L' Entrée :

0

  

Tartare de thon à l'huile de noisette et sésame, mousse de fenouil en cappucino, 

0

  

Feuille à feuille de patate douce, mousse de chèvre à l'huile d'olive, sorbet à la   

0

  

Mitonné de coquillages (palourdes, pétoncles, moules) aux petits légumes

0

 

Superposé d’avocat et crabe, pétales d'agrume, sauce vierge

0

  

Dos de saumon mikado de petits légumes et crème de ciboulette

Le Plat Principal

0

  

Filet de canette quatre épices, gratin dauphinois et fricassée de pleurotes et 

0

  

Quasi de veau en brochette et perle d'Orient, sauce à la citronnelle

0

Souris d'agneau façon tajine aux pruneaux, canelle et amandes

0

  

Pintadeau rôti asperges et risotto aux morilles

0

  

Selle d'agneau en brick et tian de légumes au romarin

0

  

Duo de fromages (cabécou et comté) et mesclun de salade





L' Assiette du Fromager :

0

  

Palette de Pains Rustiques

0

  

Pièce de filet de bœuf poëlée, duo d'écrasé de pomme de terre "Vittellotte",

0

  

Daurade rôti coté peau, spagetti de légumes et jus de persil


	Les Desserts ( à consulter en page 5)

	Thé à la menthe et café à volonté en après dîner
	


 Le plat signalé d’une * ne peut pas être hallal
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ÿ

thym

ÿ

Brochette de saumon et pêche, riz thaî et beurre blanc safrané

 L'assiette du Fromager

Les desserts ( à consulter en page 5)

Thé à la menthe et café, servis avec mignardises, à volonté en après dîner

Les plats signalés d’une * ne peuvent pas être hallal

Les Entrées servies  à l'assiette (4 variétés au choix)

ÿ

  

Chiffonnade de parme aux agrumes*

ÿ

  

Mille-feuille de saumon mariné à la crème de ciboulette

ÿ

  

Marbré d’artichaut et foie gras*

ÿ

  

Saumon fumé tartare d’algues, fine tranche de pain aux raisins et noisettes

ÿ

  

Terrine de foie gras au Sauternes*

ÿ

Dolmas de saumon aux pousses d'épinard, batonnet de patate douce au safran 

ÿ

  

Filet de canette croûte d'épices et miel, brick de champignon, poivrons et  céleri

ÿ

Médaillon de veau au Chiroubles, galette de parmesan et ragoût de févettes

ÿ

Veau caramélisé à l'orange, gratin de patate douce et champignons

ÿ

Sandre rôti, tatin de jeunes navets et tomates confites bouquet de romarin et thym

Menu Prestige (supplément de 6 euros/pers)

ÿÿ

Sifflet de magret de canard au foie gras, bouquet de salade basalmique*

ÿ

  

Duo de fromages (cabécou et comté) et mesclun de salade

ÿ

  

Palette de Pains Rustiques

ÿ

  

Carpaccio de canard au Cipriani

ÿ

  

Superposé d’aubergines, tomates confites et ric cota, compoté de tomate basilic

ÿ

  

Pressé de lapereau aux petits légumes

ÿ

Dos de cabillaud ,galette de riz, purée de haricot vert à la vanille

Le Plat Principal :

ÿ

  

Suprême de caille ( 5 pièces) au verjus et raisins, riz basmati aux petits légumes
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 Ananas*

champignons

  sifflet de magret de canard au foie gras)*

ET 

q

 Croute d'escargots et écrevisses et sa crème aux morilles*

gratin dauphinois aux cèpes

ratatouille, ail en chemise

q

Filet de bœuf en brioche, fricassée de cèpes et bolets à l'ancienne, 

  écrasé de pomme de terre, sauce au vin

q

  

Palette de Pains Rustiques

Menu Excellence ( supplément de 11 euros/ pers)

q

  

Filet de veau aux morilles et langoustine, bataille de légumes (supp. 2 €))

q

  

Suprême de poularde aux mendiants, sifflet de poireaux à la crème, 

L' Assiette du Fromager :

q

  

Poêlé de rouget et saint jacques, confit d’aubergines sauce vierge

Le Plat Principal :

q

  

Souris d’agneau au jus de truffes,  gratin dauphinois et mini ratatouille

L' Entrée Froide :

q

  

Foie gras de canard « maison » croquant d’amandes et suhtney de figues et 

q

  

Salade de langoustines (5 pièces), haricots verts, julienne de tomates et 

q

  

Déclinaison de foie gras (marbré, foie gras chaud sur son fondant de pomme, 

q

  

Feuillantine de homard croustillant (supp. 3 €)

L' Entrée Chaude :

q

  

Risotto de langoustines au basilic, jus corsé de crustacés

q

  

Rondes des fromages ( 4 différents) et mesclun de salade

confit d'aubergines et tomates confites (supp. 2 €)

q

  

Filet de barbu aux épices, crème de brocolis petits légumes

q

  

Piccata de filet de bœuf, veau et agneau, conchigliani farci

q

  

Carré d’agneau, ragoût d’artichaut, fevettes et pointes d’asperges et tomates 

 
Les desserts ( à consulter en page 5)

Thé à la menthe et café et mignardises, à volonté en après dîner
 Les plats signalés d’une * ne peuvent  pas être hallal

                                                                     4

DESSERTS

Présentation du gâteau sur un « Arbre de Vie » 

Nous vous proposons  au choix :

« L’Assiette Gourmande » (3 variétés à choisir ci-dessous servies à l’assiette)

Ou
 « La Farandole des Douceurs » ( 6 variétés à choisir ci-dessous servies au buffet avec 3 choix possible par convives)

Ou

                            « L’Assiette Mixte ( 2 entremets et un chou nougatine )

Ou
« « La Pièce Montée » 3 choux à la crème caramélisés et nougatine 
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LES ENTREMETS

Saint Marc  – Framboisine –Marronnier - Délice à la rose et fruits rouges - Fraisier

BALLADE DANS LE VERGER

Soufflé de pommes cuites sur sablé  

   Poire rôties - Crumble (pommes ou fruits rouges) – tartelette lunch aux fruits – 

Tartelette Tutti Frutti – Mini feuilleté aux framboise – succès poire

Feuilleté de pomme caramélisée et sa sauce caramel beurre salé

LES VERRINES 

Crémeux vanillé et marmelade de framboise – Tiramisu – Poire Belle Hélène
Mousse framboise et billes de chocolat – Fruits rouges- 3 chocolats 

AUTOUR DU CHOCOLAT

Craquant de chocolat noir et mousse chocolat amer – Moelleux tiède chocolat praliné et sa crème anglaise – Le choco banane –

  Macaronade chocolat et dôme de chocolat café  –

 Tarte chocolat noir « Streusel » et noisettes

Afin de vous aider dans votre choix, nous vous proposons de venir déguster notre cocktail, une sélection de 3 entrées, 3 plats,  et 1 farandole de dessert.

Cette dégustation est offerte pour 6 personnes maximum et sera facturée 25,00 € par personne supplémentaire 

5
_1309816822.xls
COCKTAIL

				Base de		100		Convives				12		Pièces par personne

		9		Salées froides				2		Chaudes				1		Animation Foie gras ou saumon

				BUFFET SALE FROID										LEGUMES DEGUISES

		212		LES "SANS PAINS"								53		Accordéon de saumon et bille de concombre

		42		Feuillantine d'asperge verte								53		Carré de saumon et sa pomme acidulée

		42		Sablé de courgette sur miroir de tomate								53		Samourai de concombre samon & cumin

		42		Mini madeleine crabe et gingembre rose								53		Roulé de carotte et shutney parfumé

		42		Sablé foie gras & mignonette *

		42

												1		ANIMATION FOIE GRAS

		212		LES MINI BROCHETTES										Foie gras sur toastinette,

												161		chutney, fleur de sel & mignonette *

		71		Viande de grison féta basilic et perle de melon *

		71		Tomate cerisette mozzarella et pesto										ou

		71		Billes de légumes du marché

				Pomme d'amour de foie gras *										ANIMATION SAUMON

				Ananas caramélisé et sa gambas								200		Saumon fumé avec crème ciboulette œuf

		212		Pic provençal										de truite et blinis

		42										25

		42										25		BUFFET CHAUD

		42		LES "SAVEUR D'ICI & D'AILLEURS"								25

		42										25		Vapeur Dim sum crevette

		42		Assortiment de maki maison								25		Mini pizza

				Pince moi de crabe								25		Gougère fromage

		212		Crevette en habit blanc								25		Samoussa de poulet à l'indienne

		42		Saint Jacques et sa crème citronnée								25		Samoussa crevette

		42												Beignet de poulet au curry

		42		CUILLERES										Beignet de gambas sésame

		42		Guacamole au citron vert										mini nem aux crevette

		42		Thon à la provençale										Boulette kefta

				Purée de poivrons à la marocaine										Accras

				Emincé de poireaux et pétoncle										Palet de camembert fondu

				Minestrone d'ananas et mangue, crevette menthe
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Feuil1

		Menu Prestige (supplément de 6 euros/pers)

								Nous vous demandons de définir un menu unique pour l’ensemble de vos convives

		Les Entrées servies  à l'assiette (4 variétés au choix)

		q  Chiffonnade de parme aux agrumes*

		q  Mille-feuille de saumon mariné à la crème de ciboulette

		q  Marbré d’artichaut et foie gras*

		q Sifflet de magret de canard au foie gras, bouquet de salade basalmique*

		q  Saumon fumé tartare d’algues, fine tranche de pain aux raisins et noisettes

		q  Terrine de foie gras au Sauternes*

		q  Carpaccio de canard au Cipriani

		q  Superposé d’aubergines, tomates confites et ric cota, compoté de tomate basilic

		q  Pressé de lapereau aux petits légumes

		Le Plat Principal :

		q  Suprême de caille ( 5 pièces) au verjus et raisins, riz basmati aux petits légumes

		q  Filet de canette croûte d'épices et miel, brick de champignon, poivrons et  céleri

		qMédaillon de veau au Chiroubles, galette de parmesan et ragoût de févettes

		qVeau caramélisé à l'orange, gratin de patate douce et champignons

		qSandre rôti, tatin de jeunes navets et tomates confites bouquet de romarin et thym

		thym

		qBrochette de saumon et pêche, riz thaî et beurre blanc safrané

		qDos de cabillaud ,galette de riz, purée de haricot vert à la vanille

		qDolmas de saumon aux pousses d'épinard, batonnet de patate douce au safran

		L'assiette du Fromager

		q  Duo de fromages (cabécou et comté) et mesclun de salade

		q  Palette de Pains Rustiques

		Les desserts ( à consulter en page 5)

		Thé à la menthe et café, servis avec mignardises, à volonté en après dîner

		Les plats signalés d’une * ne peuvent pas être hallal
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Feuil1

		Menu Gourmet (formule de base)

								Nous vous demandons de définir un menu unique pour l’ensemble de vos convives

		L' Entrée :

		q Superposé d’avocat et crabe, pétales d'agrume, sauce vierge

		q  Tartare de thon à l'huile de noisette et sésame, mousse de fenouil en cappucino, spaghetti frit

		spaghetti frit		frit

		q  Feuille à feuille de patate douce, mousse de chèvre à l'huile d'olive, sorbet à la   tomate

		tomate

		q  Mitonné de coquillages (palourdes, pétoncles, moules) aux petits légumes

		croquants

		qDéclinaison de saumon (rillettes de saumon, roulade de saumon fumé

		au guacamole)

		qGalette de rouget et compoté de fenouil et vinaigre balsamique

		q Nougat de foie gras shutney de mangue et feuille croustillante au miel *

		qPastilla au pigeon et son mélange de jeune pousse

		Le Plat Principal

		q  Filet de canette quatre épices, gratin dauphinois et fricassée de pleurotes et boutons

		boutons

		q  Pintadeau rôti asperges et risotto aux morilles

		q  Pièce de filet de bœuf poëlée, duo d'écrasé de pomme de terre "Vittellotte",

		à l'huile de noisette ( supplément de 3 euros)

		q  Quasi de veau en brochette et perle d'Orient, sauce à la citronnelle

		q  Selle d'agneau en brick et tian de légumes au romarin

		qSouris d'agneau façon tajine aux pruneaux, canelle et amandes

		q  Daurade rôti coté peau, spagetti de légumes et jus de persil

		q  Dos de saumon mikado de petits légumes et crème de ciboulette

		L' Assiette du Fromager :

		q  Duo de fromages (cabécou et comté) et mesclun de salade

		q  Palette de Pains Rustiques

		Les Desserts ( à consulter en page 6)

		Thé à la menthe et café à volonté en après dîner



Manoir des Cygnes:
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Feuil1

		Menu Excellence ( supplément de 11 euros/ pers)

								Nous vous demandons de définir un menu unique pour l’ensemble de vos convives

		L' Entrée Froide :

		q  Foie gras de canard « maison » croquant d’amandes et suhtney de figues et ananas

		Ananas*

		q  Salade de langoustines (5 pièces), haricots verts, julienne de tomates et

		champignons

		q  Déclinaison de foie gras (marbré, foie gras chaud sur son fondant de pomme, sifflet)

		sifflet de magret de canard au foie gras)*

		q  Feuillantine de homard croustillant (supp. 3 €)

								ET

		L' Entrée Chaude :

		q  Risotto de langoustines au basilic, jus corsé de crustacés

		q  Poêlé de rouget et saint jacques, confit d’aubergines sauce vierge

		q Croute d'escargots et écrevisses et sa crème aux morilles*

		Le Plat Principal :

		q  Filet de veau aux morilles et langoustine, bataille de légumes (supp. 2 €))

		q  Souris d’agneau au jus de truffes,  gratin dauphinois et mini ratatouille

		q  Suprême de poularde aux mendiants, sifflet de poireaux à la crème,

		gratin dauphinois aux cèpes

		q  Carré d’agneau, ragoût d’artichaut, fevettes et pointes d’asperges et tomates

		ratatouille, ail en chemise

		qFilet de bœuf en brioche, fricassée de cèpes et bolets à l'ancienne,

		écrasé de pomme de terre, sauce au vin

		q  Piccata de filet de bœuf, veau et agneau, conchigliani farci

		confit d'aubergines et tomates confites (supp. 2 €)

		q  Filet de barbu aux épices, crème de brocolis petits légumes

		L' Assiette du Fromager :

		q  Rondes des fromages ( 4 différents) et mesclun de salade

		q  Palette de Pains Rustiques

		Desserts  (voir page 6)

		Thé à la menthe et café avec mignardises, à volonté en après dîner





ou


q


  


Suprême de poularde aux mendiants, sifflet de poireaux, écrasé de craterelle


q


  


Piccata de filet de bœuf, veau et agneau, conchigliani farci


q


  


Palette de Pains Rustiques


q


  


Foie gras de canard « maison » croquant d’amandes et suhtney de figues et 


q


  


Salade de langoustines (5 pièces), haricots verts, julienne de tomates et 


q


  


Assiette de trois saumon (rillettes de saumon, saumon fumé et saumon mariné)


q


  


Déclinaison de foie gras (marbré, fond d’artichaut et foie gras chaud, sifflet)


q


  


Feuillantine de homard croustillant


q


  


Croiset de canard aux quatre épices et miel, poivron, mousseline de céleri et brick


L' Entrée Chaude :


q


  


Risotto de langoustines au basilic, jus corsé de crustacés


q


  


Poêlé de rouget et saint jacques, confit d’aubergines sauce vierge


q


  


Bouquet de salade de langoustines décortiquées (5 pièces) au beurre blanc


q


  


Dos de bar rôti coté peau au fenouil, crème de curcumin


L' Assiette du Fromager :


q


  


Duo de fromages (cabécou et comté) et mesclun de salade


q


  


Croustillant d’agneau au jus de truffes,  gratin dauphinois et mini ratatouille


q


  


Carré d’agneau, ragoût d’artichaut, fevettes et pointes d’asperges et tomates 


confit d'aubergines et tomates confites(en sus1,50 €)


q


  


Filet de barbu aux épices, crème de brocolis petits légumes


Le Plat Principal :


q


  


Filet de veau aux morilles et langoustines, bataille de légumes (en sus 1,50 €/pers)




MBD04D3E92C.xls

Feuil1


												DINER ASSIS COMPLET PRIX TTC 31.93 Euro


												Nous vous demandons de définir un menu unique pour l’ensemble de vos convives


			L' Entrée Froide :


			q  Foie gras de canard « maison » croquant d’amandes et suhtney de figues et ananas


			q  Salade de langoustines (5 pièces), haricots verts, julienne de tomates et champignons


			q  Assiette de trois saumon (rillettes de saumon, saumon fumé et saumon mariné)


			q  Déclinaison de foie gras (marbré, fond d’artichaut et foie gras chaud, sifflet)


			q  Feuillantine de homard croustillant


												ou


			L' Entrée Chaude :


			q  Risotto de langoustines au basilic, jus corsé de crustacés


			q  Poêlé de rouget et saint jacques, confit d’aubergines sauce vierge


			q  Bouquet de salade de langoustines décortiquées (5 pièces) au beurre blanc


			q  Dos de bar rôti coté peau au fenouil, crème de curcumin


			Le Plat Principal :


			q  Filet de veau aux morilles et langoustines, bataille de légumes (en sus 1,50 €/pers)


			q  Croiset de canard aux quatre épices et miel, poivron, mousseline de céleri et brick


			q  Croustillant d’agneau au jus de truffes,  gratin dauphinois et mini ratatouille


			q  Suprême de poularde aux mendiants, sifflet de poireaux, écrasé de craterelle


			q  Carré d’agneau, ragoût d’artichaut, fevettes et pointes d’asperges et tomates ratatouille


			q  Piccata de filet de bœuf, veau et agneau, conchigliani farci


			confit d'aubergines et tomates confites(en sus1,50 €)


			q  Filet de barbu aux épices, crème de brocolis petits légumes


			L' Assiette du Fromager :


			q  Duo de fromages (cabécou et comté) et mesclun de salade


			q  Palette de Pains Rustiques











