PLAQUETTE MARIAGE ET ANNIVERSAIRE 2017

AMUSES BOUCHES

Amuses bouches à 1.30€ l’unité  :

· Focaccia surprise (jambon de Serrano, provolone piquant, légumes marinées, mozzarella pesto) (minimum 40 pièces)

· Assortiment mini bagels (saumon fumé, tomate parmesan, crème fromage frais ciboulette) 

Amuses bouches classiques à 1.60€ l’unité :

· Toasts de rillette aux 2 saumons

· Toast de chèvre gratiné au miel

· Brochette poulet mariné aux épices douces

· Brochette coppa et courgette grillée marinée

· Brochette de pétoncle au tandoori

· Brochette tomate cerise mozzarella, pesto

· Mini club sandwich jambon de parme beurre au piment d’Espelette roquette

· Mini suédois thon mayonnaise wasabi roquette

· Verrine Caesar (poulet pané, laitue, sauce Caesar, parmesan)

· Verrine grec (tomate cocktail, féta, olive verte, ail)

· Croustillant de crevette (aumônière et samossas)

· Filet de sardine sur toast de beurre citronné

· Moules de bouchot, crème fouettée pineau curry
Pizzetta : 1.60€ l’unité

· Italienne (tomate, mozzarella, jambon de parme, roquette)

· Romaine (tomate, mozzarella, spianata piquante)

· Atlantique (tomate, pecorino, gravlax de thon)

· Salmone (crème aneth, mozzarella, saumon fumé maison)

· Cabri miele (crème, fromage de chèvre, pancetta, miel)

Amuse-bouche élaborés : 2,30€ l’unité

· Mini suédois saumon fumé maison, avocat et beurre yuzu 

· Mini Rouleau de printemps au crabe

· Mini suédois à la chair de crabe, mayonnaise au wasabi et roquette

· Toast pain noir, gravlax de thon et crème légère au raifort

Verrines :

· Tiramisu de magret fumé maison et tomate séchée

· Légumes croquants à la mousse de chèvre, chips de spianatta

· Queue d’écrevisse sur tartare d’avocats

· Tartare de saumon aux salicornes

· Emulsion ail et coriandre sur légumes grillés marinés (courgette, aubergine et tomate)

· Tartare de melon et réduction de pineau, jambon de parme

· Tartare concombre et tomate, crème légère au basilic

· Brunoise de poire, mousseline gorgonzola et noix

· Duxelles de champignon et crème de foie gras

· Purée de pomme et mousse de betterave 

Cuillères :

· Carpaccio de bœuf au parmesan

· Carpaccio de saumon aux salicornes

· Carpaccio de thon aux wakame

Brochettes :

· Billes de Melon, chiffonnade de jambon de Parme

· Involtini saumon fumé maison, fromage frais

· Crevette rose et spianata

· Croustillant queue de bœuf à la coriandre

· Viande de grison et aubergine grillée marinée

Amuses bouches prestiges 2,60€ :

· Carpaccio de bœuf façon Rossini aux copeaux de foie gras

· Toast de pain noir au Homard, mayonnaise aux herbes fraîches

· Macaron pain d’épices au foie gras

· Chirashi thon (riz vinaigré, poireaux, concombre, coriandre, sauce citronnée)

· Rolls cœur de thon, saumon fumé, avocat, fromage frais, sésame

· Rolls chair de crabe avocat, mayonnaise yuzu

Atelier d’huitres de l’ile de ré n°3 ou n°4 : 1,30€ la n°3 et 1€ la n°4

Atelier plancha aux choix (animé par un cuisinier) : 3€ l’unité : 

· Foie gras sur toast briochée au confit d’échalion

· Gambas et spianata

· St Jacques à la pancetta

· Filet de rouget sur toast de Pesto Rosso

· Filet de daurade royale ou filet de maigre sur toast de beurre de tomate séchée

· Brochette de filet de canard laqué

· Ecrevisse et toast au beurre persillé

· Lotte au lard de colonnata

· Brochette Chipiron et chorizo

· Brochette de langoustine et pancetta, poivre de Sichuan 

· Brochette de poulet bio marinée aux épices douces 

· Brochette de thon et foie gras

· Sole, blinis et crème au basilic thaï

Boissons cocktails (Base de 2 verres par personnes, soft et soda compris)

· Kir au vin blanc (pêche ou cassis) 3€

· Punch maison 5€

· Soupe de crémant 8€ 

· Champagne Warris Hubert blanc et/ou rosé brut 12€

· Clairette de Die 9€

· Crémant AOC 8€ 

· Dégustation de vin BIO (coteaux du layon AB, muscadet AB, crémant brut rosé AB) 7€

· Buffet boissons : Soupe de crémant, pineau Ilrhéa, cocktail de jus de fruits 8€ 

· Buffet de Mojito et/ou caïpirinha (différents parfums selon les rhums arrangés maison) avec ou sans alcool 10€

· Choix de 2 cocktails maison différents (nous consulter) 10€

Cocktail enfant : Soft et soda, jus de fruits et 2 canapés 5€

A vous de choisir le type de réception, dîner servi à table, buffet, repas mixte ou cocktail, sans oublier le menu enfant, ainsi que le type de repas : traditionnel, chic ...

Les entrées

Au buffet :

Buffet mer : 16€

Huîtres n°3 

Bulots

Crevettes rose

Langoustines

Palourdes 

Dômes de saumon fumé au chèvre piment d’Espelette 

Tartare de thon à la salicorne

Sauces et accompagnements 

Buffet terre et mer : 19€

Huitre n°3

Crevettes roses

Bulots

Langoustines

Saumon fumé maison

Tartare de thon à la salicorne

Terrine de foie gras mi- cuit maison

Charcuterie italienne (Jambon de Parme, coppa, spianata)

Terrine de Jarret de porc au choux vert maison

Sauces et condiments    

Entrées froides à l’assiette

Déclinaison Rolls (saumon fumé/thon/avocat ; Gravlax/crabe/mayonnaise yuzu), salade d’algues  14€

Carpaccio de thon façon Vittorio et wakame 14€

Médaillon de foie gras mi- cuit maison et son chutney de poire à la fève Tonka 13€

Carpaccio de bœuf charolais aux copeaux de foie gras et huile de truffes, tuile au parmesan 14€

Duo de carpaccio (saumon, thon) et ses mauvaises herbes 13€

Carpaccio de magret fumé à l’huile de noix, julienne de pomme granny, fleur de tête de moine 14€

Tartare de thon, Saint Jacques poêlée et sa crème de fève, salade d’algues 14€ 

Dôme de saumon fumé maison et mousse de chèvre de l’ile frais à l’aneth, pain noir 11€

Médaillon de homard, chair de crabe au wasabi et brunoise d’avocat 15€

Tiramisu de saumon fumé au yuzu, avocat et sésame 12€

Tiramisu de magret fumé maison et tomate séchée 12€

Queues d’écrevisse homardine, jeunes pousses d’épinard et julienne de Chioggia 13€

Gaspacho de gambas et crème légère mascarpone, tuile basilic 13€

Gaspacho de courgette au piment d’Espelette & pignons de pin, gambas rôties aux épices douces 13€

Entrées chaudes à l’assiette

Saint-Jacques en corail de langoustines, salade d’agrumes et choux blanc 14€

Cromesquis de foie gras aux 4 épices, chutney de mirabelle 13€

Tatin d’oignon rouge, brochette de Saint-Jacques, tuile de colonnata 14€

Gambas et écrevisses grillées, salade de légumes croquants, crème de cresson 12€

Emincée de seiche et spianatta, wok de légumes aux sésames (pois mange tout, pousse de soja, carotte, pak choi, gingembre) 10€

Queues de langoustine et ses ravioles du Dauphiné, velouté d’asperges vertes 14€

Tarte fine au rouget sur compotée d’oignons et julienne de légumes au basilic   11€

Croustillant de saint Marcellin et sa truffe, grison, mesclun de jeunes pousses 15 €

Croustillant de queue de bœuf au foie gras, émulsion aux truffe, salade de mauvaises herbes 13€

Brochette de thon et foie gras, crème de fève en crumble 14€

Médaillon de langouste, asperges vertes et jeunes pousses d’épinards, émulsion vanille 17€

Trou

 Charentais (sorbet poire et cognac) 4€

 Normand (sorbet pomme et calvados) 4€

 Rétais (sorbet melon et pineau rosé Ilrhéa de l’île de ré) 4€

Plats

Viandes

Duo de veau Filet mignon & travers confit 4 heures, mijotés au beurre de romarin 20€

Filet de bœuf de race à la fleur de sel et mauvaises herbes, sauce au truffe 22€

Canon d’agneau rôti, jus réduit aux épices douces19€

Filet mignon de veau, crème légère au poivre de Sichuan 19€

Duo de canard, magret de canard et croustillant de confit, jus au miel & citron vert 19€

Médaillon de veau farci aux foie gras, sauce pêche de vignes 20€

Carré de porcelet laqué au miel et gingembre 18€

Caille farcie au foie gras, sauce porto 19€

Croustillant aiguillettes de canard aux poires caramélisées   17€

Tournedos de canard sauce périgueux (miel et truffe) 17€

Duo d’agneau, Canon et croustillant (agneau de 7h), jus à la coriandre 20€

Filet de bœuf Wellington, sauce marsala 24€

Duo de filet de bœuf et veau sauce fine aux girolles 22€

Poissons

Filet de lotte, écrevisses, jus de crustacés à la badiane 18€

Filet de Daurade royale, barigoule et sa sauce au pineau blanc 19€

Pavé de maigre de nos côtes, pesto de roquette 17 €

Eventail de filet de Rouget et émulsion citron/safran 18€

Filet de Saint-pierre, crème au champagne 20€

Pavé de Cœur de Thon mi- cuit façon Rossini 18€

Dos de Cabillaud mi fumé huile vierge à la salicorne 16€

Filet de Bar au fenouil et son beurre mi fumé 19€

Brochettes de noix de Saint Jacques et lotte au lard de colonnata 19€

Filet de turbo, sauce au trousse chemise de l’ile 23€

Ballotine de sole à la morue, sauce aux coteaux du layon 21 €

Brochette de noix de Saint Jacques en corail de langoustine et sa bisque 21€

Risotto de homard au piment d’Espelette et pointe d’asperge verte 25€

 Garnitures (2 aux choix)

Ecrasée de pomme de terre à l’huile d’olive

Brochettes de légumes confits

Fagotin d’asperges vertes

Pommes de terre grenaille, fleur de sel de l’ile de ré

Riz safrané aux petits légumes

Pomme Anna

Gratin du soleil (Champignons, courgettes, tomates confites)

Crumble de caviar d’aubergine

Poêlée de légumes provençale

Julienne de légumes (Courgettes, poivron, Carotte)

Polenta aux petits légumes et basilic

Gratin Dauphinois

Mousseline de patates douces au poivre de Sichuan

Mousseline de fenouil

Mousseline de carotte

Embeurré de choux chinois au pavot bleu

Poêlée de pois gourmands aux échalotes

Jeunes pousses d’épinards

Ecrasée de vitelotte 

Tagliatelle de carottes (violette, orange et jaune)

Tombée de fonds d’artichauts

Tombée de fenouil au piment d’Espelette

Mousseline de topinambour

Poêlée de champignons de saison

Risotto noir (riz des empereurs)

Risotto au pesto de roquette

Crème de petits pois

Fromages

Assiette de 3 fromages 6€

Plateau de 3 fromages (au choix : comté, beaufort, brie fermier à la truffe (sup 1€), camembert, neufchâtel, Livarot, Pont l’évêque, chèvre, fourme d’Ambert, roquefort, Sainte maure de Touraine, Ossau Iraty, Mottin charentais, fleur de l’ile bio) 7€

Dégustation de chèvre de l’ile de ré (piment d’Espelette, 5 baies, Fleur de ré) 6€

Desserts

Toutes nos pâtisseries sont fabriquées par un pâtissier, n’hésitez pas à nous consulter pour vos demandes spécifiques

Farandole de gâteaux 7€ la part (1 parfum pour 20 personnes minimum, inscription aux choix)

Charlotte poire caramel, poire chocolat, fraise

Caramel fleur de sel

Fraisier

Framboisier

Feuillantine pralinée

Forêt noire

Assortiment gros macarons

Mousse de fruit aux choix

Croustillant 3 chocolats

Velours Ivoire mangue passion

Brochettes de fruits frais de saison en supplément (2€ la brochette)

Pièce montée de choux crème parfum au choix vanille, chocolat, grand marnier. Montage au choix. 7€ les 3 choux en pièce montée et nougatine

Mini cup cake au choix (fabriqué sur l’ile de ré)

Pyramide de macarons (nous consulter)

Wedding cake (nous consulter)

Menu ENFANT  14 € (-10ans)

•Cocktail (2 amuses bouche ; soda et jus de fruit)  

•Plat : Pièce de bœuf (environ 100grs), Hamburger maison, Escalope de saumon ou Escalope de volaille sauce crème

•Garnitures aux choix (1 ou 2) : haricots verts, riz, frites, pâtes fraîches, poêlée de légumes

•Desserts : Glaces aux choix, fondant au chocolat, tarte aux pommes et sa crème anglaise ou desserts des adultes

•Boissons : Soda, jus de fruit, eaux

Forfait boissons

•Eaux plates et gazeuses 6€ / personne

•Café, thé et infusion inclus

•Carte des vins (Nous conseillons 1 bouteille pour 6 pour l’entrée puis 1 bouteille pour 4 pour le plat ; fromage et dessert)

•Coupe de champagne au dessert 5€ (en cascade 60€ de supplément)

•Open bar hors cocktail : 5€ le verre avec alcool et 2€ sans alcool (hors cocktail)

•Forfait bière : 2€ le demi Kronenbourg ou Grimbergen

Animation

•Soirée Dansante (animateur et matériel de sonorisation inclus) Nous consulter
•Karaoké avant la soirée dansante   100€

•Accompagnement des enfants pendant le repas puis la soirée (assistance au repas + activités type coloriages, jeux, dessins                                                                          

     animés …) 18€ par heure et par animateur.

•Groupe jazz, chanteur variétés française à la guitare ou gospel pendant le cocktail : nous consulter.

•Pour toutes autres demandes, n’hésitez pas à nous consulter !

*Forfait serviette et nappe tissu blanc : 1€ par personne
*Forfait privatisation (18h à 4h) : 400.00 euros 
Repas au buffet ou brunch 4€ de supplément pour le petit déjeuner 

Petit-déjeuner continental : 7€ par personne (buffet différent chaque jour)

Café, thé, infusion, chocolat

Jus de fruits

Viennoiseries (croissants et pains chocolat, chausson aux pommes et pains aux raisins)

Yaourts, fromage blanc

Pain blanc, multicéréales

Corbeille de fruits, salade de fruits

Brioche

Confitures, miel, beurre, Nutella

 Buffet à 18€

Tomate mozzarella

Piémontaise

Carottes râpées

Jambon blanc

Brochettes de poulet aux tomates confites

Rillettes de saumon

Tarte normande

Salade de fruits frais

¼ de vin (VDP blanc, rosé, rouge) et café, thé ou infusion

Sauces et accompagnements 

Buffet à 22€

Carottes râpées

Salade de concombre

Salade Italienne (farfalle /roquette /Parme /antipasti /parmesan/ tomate/ pesto)

Jambon rôti à l’os

Brochettes de poulet aux tomates confites

Saumon fumé maison

Crevettes roses

Bulots

Sauces et accompagnements 

Brie de Meaux et salade

Salade de fruits frais

Moelleux chocolat

¼ de vin (VDP blanc, rosé, rouge) et café, thé ou infusion
Barbecue et ses accompagnements 22€

Chipolatas

Merguez

Brochettes de poulet aux tomates confites

Encornet grillé

Salade verte

Pomme de terre grenaille

Salade de tomate

Salade de concombre

Brie de Meaux et salade

Sauces et accompagnements 

Salade de fruits frais

Feuillantine chocolat 

Crumble pomme et fruits rouges

¼ de vin (VDP blanc, rosé, rouge) et café, thé ou infusion

Buffet terre et mer : 28€

Coleslaw

Huitres N°3

Terrine de foie gras mi- cuit maison

Salade tomate avocat mozzarella

Charcuterie italienne (Jambon de Parme, coppa, spianata)

Tartare de thon frais

Terrine de Jarret de porc aux choux vert

Crevettes roses

Saumon fumé maison

Pomme de terre grenaille

Sauces et accompagnements 

Brie et comté

Salade

Salade de fruits frais

Entremet caramel fleur de sel

Framboisier

¼ de vin (VDP blanc, rosé, rouge) et café, thé ou infusion

