Voici 2 menus de mariage pour la saison 2025. En fonctio%de VOs envies
personnaliser votre menu. Les boissons alcoolisées, les champagnes, les
vaisselle ne sont pas fournis. N’hésitez pas @ me demander les détail
des cocktails, des salades, et des viandes et les prix .
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(Pour un minbmum de 40 tnvités adultes). Y
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10 Piéces cocktail apéritif

Cuillére de saumon mariné

1 Blini gourmand au crabe
1 Blini magret et créme de noix
1 Choux pavot confit de figues foie gras par personne

1 Involtini
1 navette de rillette de poulet

1 wrap saumon fumé
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2 Brochettes de poulet tandoori

1 beignet de crevette panko
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hon ra% cu&ry et/aneth remoulade de céleri et pomme granny
rata, cré

uartlchaut citronnée, copeaux de parmesan

efte Yale mélon Ou péche en saison, tomates, jambon, mozzarella
1Tartare en croustillant de la mer




- Croustillant de canard confit

- Escargot de bourgogne en fricassé de jeunes légumes, brioché'g
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- Supréme de poulet fondant a la bisque d’écrevisses

- Pavé de saumon a la Toscane
- Filet de bar réti et son beurre blanc

- Pavé de saumon sauce vierge

- Ballotine de volaille aux champignons

- Croustillant de confit de canard

%WW 7 aw choi

- Gratin Dauphinois aux cépes

- Fricassée de légumes de saison
- Ecrasé de pomme de terre au beurre muscadé

- Tatin de légumes

; .,_.mj;étisserié peut étre acheté chez votre Pétissier
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(Pour un minbnmuum de 40 Lnvités adultes) b
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10 Piéces cocktail apéritif (

1 Verrine aux deux saumons

1 Blini grosse Crevette 3 Y
1 Blini magret et créme de noix .
2 Choux pavot confit de figues foie gras par personne 2 U
<,

1 Wrap comté et jambon cru
Shimation plandha

1.5 Brochette de poulet tandoori
1.5 Brochettes de Crevette ananas et chorizo

1 Noix de saint Jacques au tartare d’algues
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Entrees Froides

- Saumon gravlax au curry et aneth, rémoulade de céleri et pomme granny

- Burrata, créme d’artichaut citronnée, copeaux de parmesan

tte de crabe, grosse crevettes, noix de cajou et mangue sur un lit de blanc de
poireaux étuvés
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ﬁ - Assiette de foie gras au porto et Armagnac, confit de figues.

- T ki de ﬁjf mariné au so;a sésame, chutney d’oignons confit
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AT 8 - Croustillant de canard confit
s | |
7 ggde b_our%ognp en fricassé de jeunes légumes, brioche grillée
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- Supréme de poulet fondant sauce aux morilles

- Souris d’agneau au thym et romarin (supplément de 1.5€ par personné)

- Filet de Daurade royale créme de chorizo

- Fondant de boeuf au cidre

- Croustillant de confit de canard
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- Gratin Dauphinois aux cépes

- Fricassée de légumes de saison
- Ecrasé de pomme de terre au beurre muscadé

i - Tatin de légumes
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