Domaine de  La Rochère



Domsure le 10 Janvier 2005 

01270 Domsure

Téléphone 04 74 51 24 97

Télécopie 04 74 51 24 97

Internet : www. domaine-delarochere.com




Mademoiselle, Monsieur,




Nous avons l’honneur de vous adresser quelques suggestions pour votre réception. Tous nos mets sont préparés avec des produits frais et sont intégralement cuisinés par le chef  issus de Relais Châteaux et Étoilés Michelin. Nous sommes à votre disposition pour toutes modifications ou suggestions de votre part. 




Nous vous proposons nos formules RECEPTION selon le menu choisi  et les vins

 à  60  €uros comprenant :




-  Les salles et le mobilier de standing : tables, chaises.



-  Le dressage de vos tables.



-  Le service.



-  Le nappage en tissu, la vaisselle de grande qualité.



-  Les agréments de la propriété (plan d’eau, 4 hectares de verdure)



-  Le nettoyage des lieux réalisé par nos soins.



-  Disponibilité du Domaine heure illimitée.

-  Un cadre paisible et chaleureux.

-  Vin blanc et vin rouge en bouteille à volonté.

-  Champagne au dessert.

-  Eaux plates et eaux pétillantes à volonté.

-  Café à volonté.

-  Composition florale centre de table.

-  Les tentes nécessaires à la réception.



           
Nous vous proposons notre Cocktail Apéritif à volonté à 10 €uros. 




Dans l’attente et en vous souhaitant bonne réception de ces documents, nous vous prions de croire en l’expression de nos sentiments conviviaux et très dévoués.




Christine PIERRE,

Domaine de la Rochère

Cocktail  à volonté

10 €uros par personne

Exemple

Pain surprise

Feuilleté d’escargots

Quiche

Eclair aux fromages

Gougères

Feuillentine de canard

Rosace aux lardons

Canapé au beurre de saumon

Toasts au roquefort

Tartelettes aux olives

****

APERITIF A VOLONTE

Cocktail avec alcool : à base de méthode traditionnelle – camomille -

Rhum blanc – gingendre – cassis – vanille – menthe fraîche – framboise – vin de pêche – citron jaune.

Cocktail sans alcool : Poire - pomme - jus d’orange - limonade - eau de selz - fleur d’oranger – pimprenelle

Menu Réception
*****

Mille feuille de saumon au basilic et crème acidulée

Gâteau de foie de volaille au coulis de homard

Sorbet arrosé

Jambon braisé à l’os au champagne et son accompagnement

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

*****

Marbré de légumes et son émulsion de tomate au basilic

Tourte bressane sur son lit de verdure

Sorbet arrosé

Pavé de saumon aux coquillages et ses accompagnements

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

*****

Feuilleté de champignons des bois à la crème

Macaron de grenouilles à la sauce persillée

sorbet arrosé

Dodine de poulet fermier au vin du Jura et ses accompagnements

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

*****

Balluchon surprise (Crêpe, fruits de mer, avocat, pamplemousse...)

Soufflé de Saumon aux lardons et artichauts

Sorbet arrosé

Râble de lapereau farci aux noix, sauce macvin et ses accompagnements

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

Tous nos mets sont préparés par le chef ( du pain au dessert )
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Menu Réception
*****

Terrine d’avocat au citron vert

Croûte de saumon à la crème d’oseille

Sorbet arrosé

Médaillon de veau au poivre rose et ses accompagnements

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

*****

Ballottine de canette aux pistaches

Feuilleté d’escargots et d’écrevisse, parfum curry

Sorbet arrosé

Magret de canard au miel et citron  et ses accompagnements

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

*****

Feuilleté d’escargots et d’écrevisses ,parfum curry

Truite soufflée au savagnin

sorbet arrosé

Effeuillé d’agneau aux épices douces et ses accompagnements

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

*****

Foie gras de canard maison et sa brioche

Quenelles de volaille aux écrevisses

Sorbet arrosé

Chausson de suprême de pintadeau, sauce bourguignonne et ses accompagnements

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

Tous nos mets sont préparés par le chef ( du pain au dessert )

Menu Réception
*****

Parfait de Saumon aux coquillages et Olives vertes

Gâteau niçois (al pesto) aux escargots

Sorbet arrosé

Caille “Princesse des Dombes”  rôtie aux raisins et ses accompagnements

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

*****

Salade gourmande du domaine (foie gras, écrevisse, saumon, légumes de saison)

Royale de homard sur son coulis

Sorbet arrosé

Filet de bœuf en croûte et ses accompagnements

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

*****

Pain perdu de foie gras aux morilles et  pomme de terre

Filet de sandre au beurre blanc et sa julienne de légumes

Sorbet arrosé

Croustillant d’agneau à l’estragon et ses accompagnements

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

*****

Tarte de foie gras de canard aux pommes caramélisées

Vol au vent de saint jacques au citron et légumes confits

Sorbet arrosé

Dodine de poulet de Bresse aux morilles et ses accompagnements

Fromage blanc à la crème ou la ronde des  fromages

Gâteau de Réception et ses coulis

Tous nos mets sont préparés par le chef ( du pain au dessert )

Domaine de la Rochère

Forfait Réception Mariage

60  €UROS

Pain perdu de foie gras aux morilles et pomme de terre

Bordeaux Moelleux « Les Arguillets »

Royale de Homard  et  son coulis

Entre-deux mers Les Lindarets

Sorbet et sa liqueur

Dodine de poulet de Bresse et ses accompagnements 

(crêpe, courgette farcie, gâteau de légumes)

Bordeaux Château Lavergne-Mariotte

Fromage blanc à la crème ou la ronde des fromages

Gâteau de la mariée et sa crème anglaise

Champagne

Café

Eaux plates et gazeuses

Composition florale centre de table et chandelier

Domaine de la Rochère

Buffet du Dimanche

(Retour de Mariage)

20 €uros

LE BUFFET

Cascade de Crudités

Taboulé

Salade de riz basmati à l’Italienne

Terrine du Domaine aux champignons

Effeuillé de bœuf

Jambon braisé à l’os

Soufflé de poissons

Fromages

Dessert du Domaine

Café

Vin blanc et rouge en Pichet

Tous nos mets sont préparés par le chef ( du pain au dessert )
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Buffet 
65 €uros

LE BUFFET 

Fondant de légumes au coulis de tomate

Perle de melon et de pastèque

fontaine de crudités

Taboulé

Pièce de saumon farci en Bellevue

Bavarois de crabe

Salade d’écrevisses aux pommes et basilic

terrine homardine

Foie gras de canard et sa brioche

Lapereau en gelée aux petits légumes

Chaud froid de volaille

Jambon cuit à l’os

Longe de veau en gelée au porto

PLAT CHAUD

Dodine de Poulet de Bresse à la crème et ses accompagnements

FROMAGE

Fromage blanc à la crème ou la ronde des fromages

GOURMANDISES

Gâteau de la mariée et sa crème anglaise

Vin blanc – vin rouge en bouteille ou tonnelet (aux choix)

Champagne

Café

Eaux plates et eaux gazeuses

Composition florale centre de table

Domaine de la Rochère

70 €uros

Cocktail Dînatoire

Champagne – Whisky – Cocktail avec alcool

Cocktail  sans alcool

******

(20 pièces par personnes)

Médaillon de foie gras de canard

Chaud-froid de volaille

Effeuillé de bœuf en habit vert

Roulade de Jambon au cornichon

Pain surprise

Pâté en croûte

Feuillantine de canard

Gougère aux olives

Pizza

Fougasse.

Toast au saumon fumé

Canapé de crème de volaille au porto

Mousseline au deux saumon (saumon frais et fumé)

Tartelette d’écrevisses aux pommes et basilic

Buisson de crevettes

Eventail de saumon aux épices

Terrine homardine

Hareng à l’escabèche

Feuilleté d’escargot

Tourte bressane

GRIL AU FEU DE BOIS EN PLEIN AIR

(Supplément 10  €uros par personnes)

Gambas

Chipolatas

Merguez

Brochette volaille

Brochette bœuf

Cochonnaille

DINER

Dodine de poulet de Bresse aux morilles et ses accompagnements

Bordeaux château moulin du Rioucreux

Eau plate Thonon – eau pétillante Vals

Fromage blanc à la crème ou ronde des fromages

Buffet de dessert

Mousse chocolat

Tarte  citron meringuée

Gâteau chocolat

Biscuit au pralin

Entremet passion

Iles flottantes

Tarte aux pommes

Champagne

Café

CENTRE DE TABLE

Tous nos mets sont préparés par le chef ( du pain au dessert )
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