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Le Haut Cassel

www.lehautcassel.com
& le traiteur

PRESTIGE RECEPTION
Proposent pour votre événement

Leur formule tout compris

LA JOURNEE SEMINAIRE
ACCUEIL

Café, thé, jus d’oranges

2 pièces par pers. mini croissant, mini pain chocolat 

REPAS

Menu Emeraude ou cocktail dînatoire
Voir proposition jointe
PAUSE APRES MIDI

Café, thé, jus d’oranges

3 pièces par pers. mirlitons (mini cake, broonies,..)

MATERIEL
Matériel en location (prix HT)
Paper board : 

10.00 €
Vidéo projecteur : 
60.00 €

OFFRE
Prix H.T. par personne par journée avec la location de la salle 
et le Menu Emeraude : 56.00 €
Prix H.T. par personne par journée avec la location de la salle 
et le Cocktail dînatoire : 51.00 
DEMANDE PARTICULIERE

Sur devis
MENU EMERAUDE
ENTREE
Caille au foie gras 

Crumble de pommes, spéculoos et pain d’épices

Ou

Poêlée de St Jacques et gambas en persillade

Fondue de jeunes poireaux

Ou

Aumônière de St Jacques aux petits légumes
et sa crème de champagne
Fondue de courgettes
PLAT

Filet de canette farci aux poires, sauce au miel

Crêpe de pomme de terre aux noisettes 

et dariole de pleurotes

Ou

Pavé de selle d’agneau rôti, sauce au thym

Tatin de petits légumes et tomates confites

Croustillant de courgettes

Ou

Grenadin de veau, sauce Maroilles

 Timbale de pommes de terre à l’ail 

Chutney de poires et raisins
DESSERT
Assiettes de dégustation
Ce menu comprend :
- le nappage tissu blanc et la vaisselle, 

- le personnel de cuisine et de salle (de l’accueil à 18 h)
- les boissons à volonté (apéritif, vin blanc, vin rouge, eau plate et eau gazeuse, jus d’oranges, coca et café).
COCKTAIL DINATOIRE PERLE

14 pièces salées et 6 pièces sucrées





1 mini navette (thon aux 3 poivres, tomates/artichauts, fromage ail/fines herbes,…)


2 canapés Excellence (saumon fumé sur pain de seigle, filet de flétan et écrevisses sur pain nordique, tomate cerise et asperges, magret de canard, jambon de pays sur pain aux noix, fromage de chèvre - tomate confite, œufs de truite sur pain noir.)
2 canapés Gourmet (saumon et brocolis, rouget et poivron rouge, foie gras et figue, canard et pêche...)

2 canapés Prestige (saumon fumé sur blinis, foie gras de canard et figue, œufs de truite  et fromage, tomate confite et fêta sur toast,……..)

1 canapé Epicurien (bonbon de foie gras, bouchée à la chair de tourteau, caroline croquante foie gras au Cointreau, saumon marinée fleur d’orchidée, sushis au saumon et gingembre rose, poivron confit à la tapenade, 

croquant citronnés et rouget, gambas au gingembre sur patate douce, profiteroles au fromage et basilic, …..)

2 brochettes de saumon (saumon fumé et mousseline au fromage frais)


1 cassolette salée (carpaccio de St Jacques, carpaccio de bœuf, carpaccio de thon au caviar de tomate confites et basilic, saumon fumé aux épices douces, tartare de saumon et St Jacques, …..) 

1 cassolette exotique (sur barquette bambou ou feuille de banane)



(St Jacques et brunoise de légumes, tartare de saumon et sésame, tomate confite et tartare de tomate,

anchois et ratatouille au basilic, tartare de colin et poivron rouge, , …..) 

1 sushi japonais garni
(crabe et fromage, purée de pois- artichaut et gingembre, poulet au soja et fromage, saumon fumé, 

poivron et fromage frais, gambas et coco, crabe et raifort)

1 timbale de tartare de saumon et ciboulette

1 mignardise sucrée Excellence (abricot- amandes, framboise- coco, pomme sur moelleux noisette, poire- suprême vanille, nougat, mandarine- ananas, ..)
1 mignardise Chocolat du Monde (savarin whisky, mendiants gianduja pistache, financiers griottine, 

feuillantine chocolat café...)

1 four frais (carré pistache griotte, moelleux coco ananas, carré mangue passion, barquette abricot noisette,....) 

1 verrine sucrée (3 chocolats, orange/citron, crème brûlée/ framboise, vanille/ fromage blanc, chocolat- crème brûlée pistache, …..)
1 mignardise Symphonie de fruits (tatin ananas, tartelette poire tatin rhubarbe et fraise, tatin kiwi tartelette framboise et vanille ,...)
1 gourmandise Paris Brest
(Paris Brest Praliné, framboise, amande  et chocolat)
Ce cocktail comprend :
- le nappage tissu blanc et la vaisselle, 

- le personnel de cuisine et de salle (de l’accueil à 18 h)
- les boissons à volonté (apéritif, vin blanc, vin rouge, eau plate et eau gazeuse, jus d’oranges, coca et café).
Prestige Réception, 344, route de Sainghin, 59274 Marquillies
Tél. : 03 20 29 18 01 – Fax : 03 20 29 85 67 – e.mail : prestigereception@wanadoo.fr
SARL au capital de 7 700 euros - RCS Lille B 405 215 880 - Siret 405 215 880 000 23 - RM 405 215 880 590 - APE 555D

