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Contrairement a un repas assis traditionnel, un cocktafl créer une atmosphere -
détendue et conviviale qui encourage les invités a se déplacer et favorise plus

d’échanges et de discussions avec I'ensemble des invités tout en dégusta

Q‘ﬁne
variété de plats et de boissons
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Pour un minimum de 20 personnes, je vous propose des mini sandwichs, des
canapés, des bouchées de fruits de mer, des petits fours, des salades en portions
individuelles, des cuilléres, des verrines, des bowls cocktail chauds, des animations
plancha, et bien d’'autres piéces salées et sucrées

Combien de pieces faut- il compter ?
Tout dépend de la durée de votre cocktail et le type d’événements dont voici les 3
principaux
Pour un cocktail d'une heure précédent un repas familial il vous faudra compter 5 a 6
piéces

Pour un cocktail d'une heure et demi précédent une réunion de travail, une
\ assemblée, il vous faudra compter 8 a 10 piéces

Pbur Yrzcocktail un cocktail dinatoire d'une heure et demi un repas familial il vous
\ % faudra compter en moyenne 14 piéces

xemple,voici ci-dessous 3 cocktails pré établis. Je personnalise la
e votré cocktail avec les pieces présentées ci-dessous mais aussi avec
[ ue jpfeali

_Les prix sont renseignés sur devis rapidement. Me
de "eﬁQe‘Lgnements concernant la composition ou les prix.




Coctitail Dinatoire - (Lo

Cocktail composé de 14 pieces par personne

bces cocktail salees froided

Carpaccio de beeuf
Cuillére de saumon frais mariné
Brochette de tomates caramélisées au sésame
Blini de magret de canard, créme de noix
Chou pavot, confit de figues et foie gras

Blini grosses crevettes
Y deecs codtad salees chaudes

Mini Dauphinois de pomme de terre aux cépes et confit de
canard

Toasts de boudin blanc sur une compotée de pommes
Brochette de poulet tandoori

Noix de Saint Jacques au tartare d’algues
!

'€ Deves cocltail suerees
§ y:'Framboisier

c ‘)[e‘;rine Trois chocolat
7 =

S Tar /c'ifron meril ﬁ\guée
‘ nn/ cotta




s cocktail salees Jroides
C
Brochette de magret de canard mozzarella
Blini magret créeme de noix

Verrine thon et péche

Gravlax de saumon

Cuillére de crabe
Aubergine et poivron grillés (en saison)
Verrine ltalienne
Croustillant Avocat et houmous

Panier de fromage
Cfbes cocktail salees chaudes

Bowl de poulet aux champignons sauce creme

Brochette de grosse crevette et chorizo

A Bowl de parmentier de Morue

§

% Bowl de linguines au pistou
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/ Entre{met‘t poire caramel



Cocktail composé de 12 piéces par personne (-

bees coditail salees froides

Tataki de thon

Verrine aux deux saumons
Pavé de boeuf sauce chimirédou
Toast creme de gorgonzola jambon de pays

Navettes variées

Cuillére de grosses crevettes

Salade de Quinoa gourmand
bes cocktail salves chaudes

Brochettes de poulet tandoori

A
‘ % Feuilleté au Fourme d’Ambert

{ §

Noix de Saint Jacques

Macaron

4 Aéli chocolat
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Cocktail composée en 11 piéces par personne %S AN

Cbees coctail salees froides

Navette de rillette de poulet

Navette de saumon fumé
Muffins chévre miel et noix
Involtinis
Wrap comté, jambon cru

Blini gourmand au crabe

Diecos cocktai salees chaudes cu
i ‘ /mm’ed
g Mini quiches assorties

oast de boudfblanc sur une compotée de

= &che’cte de p_pu-let

chocolat noir et chocolat blanc
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Cuarte c/eé preeds par Samille

Les cuilléres et cassolettes

Cuillére de saumon
Tataki de
Cuillére de Pavé de boeuf
Noix de Saint Jacques au tartare d’algues

Les blinis et canapés

Blini grosse Crevette
Toast creme de gorgonzola et jambon de pays
Blini magret et créme de noix
Toast saumon fumé
Blini gourmand au crabe

Quuiches, feuilletés e

Mini quiche au saumon
Mini quiche chorizo emmental
Muffin chévre et miel et noix
Mini Croque-monsieur

Roulé saucisse

Brochettes et pieces cocktail

Wrap comté et jambon cru
Navette rillette de poulet
A Navette coppa
Navette gourmande crabe
?( Choux pavot confit de figues foie gras
Brochette de tomates, mozza, jambon cru
Brochette de-melon et jambon (en saison)

/\'Animation plancha

ulet tandoori
| de saumon a I’aneth

i \
Let verrines

e ltéﬂ‘en (c urgette poivron, ricotta)
Verrme ann cotta de poivron



Verrine aux deux saumons
Verrines thon et péche

Les Piéces chaudes

Bowl de brandade de Morue

Bowl de poulet aux champignons et creme
Bowl de Parmentier de canard
Bowl de canard et Potimarron

Feuilleté a la fourme d’Ambert
Toast de boudin blanc aux pommes caramélisées

Les tartes

Croustillant Houmous et avocat

Tarte mimosa et tomates cerise confite -




