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COCKTAIL VIN D’HONNEUR : Méthode Traditionnelle et Soft 
7 Pièces COCKTAIL 4 Froides ET 3 Chaudes
Verrine Guacamole, crevettes, mousse citron / Blinis Chèvre Abricot
Macaron Salé au Foie Gras et Pommes Caramélisées / Canapé Poulet à l’Andalouse
Cuillère de Carpaccio de Bœuf à l’Italienne / Pince de Radis Noir Mariné, Ricotta et Pignons de Pins
Brochette de Saint Jacques enlardées Sauce aux Poivrons / Verrine de Saumon purée de Patate Douce
Burger Effiloché de Canard / Croquine de Poulet Sauce Fromagère….


25.00€ pour les personnes assistants uniquement au cocktail 


EN OPTION : 3 PIECES SALEES CHAUDES CUISINES 
DEVANT VOS COONVIVES 9.90€ PAR PERSONNE 
Brochettes de Bœuf et Volaille Où Saint Jacques Snackées marinés au Lard et Tomates Confites
 Où Pic de Gambas au Curry Vert
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LE REPAS
SALADE DES LANDES
Magret de Canard fumé, dés d’Abricot, Asperges, Jambon fumé vendéen, pignons de pins et foie gras
CASSOLETTE DE LA MERENTREE AU CHOIX :


Cabillaud et Saint Jacques, petits légumes et Chablis
BUFFET D’ENTREES FROIDES
Assortiment de salades variées
ANTIPASTI
En Carpaccio de légumes à l’Italienne et sa Bulle d Burrata 

SUPRÊME DE PINTADE ″LABEL ROUGE″
Au Chorizo et crème de Jasnières
PIECES DE BŒUF BLACK ANGUSPLAT AU CHOIX :


Aux poivres verts ( 1 cuisson)  
FONDANT DE CANARD EN HABIT VERT
Farce au Foie-Gras & Sauce au Saint Emilion
PAVE DE SANDRES RÔTI SUR PEAU
Et sa sauce Homardine
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 L ’ACCOMPAGNEMENT AU CHOIX :
Gratin Dauphinois ou Pommes Grenailles Rôties au Romarin ou Purée de Patates Douces
&
Ballotin d’Haricots verts Méditerranéens ou Mille-Feuille de légumes à l’huile de Truffe 

FROMAGES AFFINES :
Accompagné d’un Mesclun de Salade
Brie de Meaux / Chèvre Cendré et Abricot Confit

DESSERT AU CHOIX :
Entremet présenter sur socle à choisir ½ part et 2 choux de pièce montée par personne
ROYAL CHOCOLAT
Mousse au Chocolat et Croquant praliné
TROIS CHOCOLATS
Génoise Chocolat, mousse légère au chocolat noir, lait et blanc
PASSION DES ILES
Mousse fruits de la passion, mousse framboise, crème brulé noix de coco

LE FRAISIER, LE FRAMBOISIER OU LE MULTIFRUITS
[image: ]
MENU DES PIVOINES89.00€ PAR PERSONNE


PRESTATIONS COMPRISES :
Vaisselle complète 
 Assiette en porcelaine blanche, Verrerie- couverts inox
Tables & Nappage de buffet Cocktail 
Décoration de Buffet
(Vase, plaque en verre, présentation sur ardoises, supports de présentation, cubes…)
Matériels de cuisine et camion frigorifique
(Fours, étuves et tables d’offices) 
Mise en place de 1 heure avant le début de votre réception
Service effectif durant 9 heures
 (Exemple de 16h30 à 1h30) 
Pain de fabrication artisanale – café – Glaçons à rafraîchir
Evian et Badoit en bouteille en verre (pendant le cocktail et le repas)
Jus d’orange – jus de pommes – Coca-cola et Coca-cola light (pendant le cocktail) 
Des menus spéciaux vous sont proposés à la demande : végétariens, végétaliens, sans gluten 

PRESTATIONS SUPPLEMENTAIRES 
Nappes et serviettes de tables en coton blanc sur demande
Frais de logistique et de déplacement :
2.00€ du km parcouru, base aller-retour au départ d’Epône
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Mobilier :
Table ronde, chaises (velours rouge, plastique, napoléon…) sur devis
Dans le cas d’une location de matériels volumineux des frais de transport supplémentaires seront facturés 
Heures Supplémentaires : au-delà des heures de services inclues dans la prestation le tarif de 59.00e 
De l’heure par serveur sera facturé.
Aucun droit de bouchon (si apport de vos boissons) 
Le prix ne comprend pas : 
Le Vin 
Le Digestif
Les softs pendant et après le repas
Le champagne 
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