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Au Service de votre réception                      LƳŀƎƛƴƻƴǎ ǾƻǘǊŜ ƧƻǳǊƴŞŜΧ 
 

Créateur de saveurs depuis plus de 7 ans,                                               

DV RECEPTION  mets un point dôhonneur                                             

À vous accompagner tout au long de votre préparatif                                 

Afin de faire de votre réception de un moment magique et exceptionnel  

 

COCKTAIL  CEREMONIE  

Heure dôarriv®e des invit®s : 18H30  

 Durée du Cocktail : 1H30-2H00  

     Nombre A définir 

  Lieu : à préciser 

Eveiller vos sens et vos papilles, tel est le maître mot                                                                            DINER CEREMONIE  

De nos équipes de professionnels passionnés qui sauront                                                                      Passage à table : à partir de 20u30 
Être en permanence à votre écoute                Fin du dîner : 23h30-00h00               

Pour élaborer ensemble un menu sur mesure                                      Nombre : A définir 

                                                                                                                       Lieu : A préciser 

 

 

                                                                                SOIREE DANSANTE 

                                                                  Heure : 00h4h00 

                                                                                                   Nombre : A définir 

                                                                                                                             Lieu : A préciser 

Dès à présent nous sommes à votre écoute pour imaginer et mette en scène les événements de votre vie 

 

 

Laissez-  

 

        VALERIE GIANNINI  

Directeur commercial 

    Tel 04.94.31.35.27 

       Port 06.03.17.87.17 
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Cérémonie « [Ω!ttirance » 
Le Cocktail                                                                                                                                                                                                                  LE BUFFET DES PLATS 

Nous vous suggérons 10 pièces Cocktail par convive décomposées comme suit                                                                                                             Carpaccio de Bîuf    

                                                                                                                       Mire poix de légumes à la Niçoise &  feta  

 Les fantaisies salées froides :                                                                                                                                                                          Brochette de Veau marinée, oignons balsamique  

Canap®s ô5 vari®t®s: Brouillade dôîuf ¨ lôessence de truffe sur pain noir                                Tomate séchée et mozzarella                                                                                                                                                                                               

Foie gras au pain dô®pices et s®samesé.                                                                                                                                                              Roll up de Saumon  Ecrevisse et Basilic frais  

Tandoori de volaille et son mix végétal                                                                Mousseline ¨ lôestragon 

Saumon mariné ï bille de granit Smith    

Cassolette fraîcheur : Thon mariné façon sushi- sauce tomate citronnée                                                                                                                                      Pour accompagner vos plats  

Cuill¯re Asia : Wok de bîuf au Sak® ¨ la coriandre,                                                                                                                                            Gâteau de légumes confits à la Provençale 

Verrines : melon, concombre ïespuma au curcuma                                      -   coulis de Basilic - 

Mousseline aux agrumes-chair de crabe Royal et son crumble salé  

Le petit roulé italien : jambon de parme ï mozzarella et tomate séché- 

Caroline de chèvre  tapenade et pignons 
Cr¯me dôavocats-crevettes au Cumin,  

 

Le Dîner     « [Ω!ǘǘƛǊŀƴŎŜ  η 
 

LE BUFFET DES ENTREES                                                                                                                                                                                    BUFFET DES FROMAGES DE NOS TERROIRS                                                                                                                                                 

Jambon óôSpeckôô farci de sa brousse aux pignons de pinô                     Brie de Meaux, Fourme dôAmbert, Ch¯vre ïSt Nectaire 

Mille feuilles de Rougets à la Tomate, Tapenade et Basilic                                                                                                                                                                                         

Ballottin de Saumon fum® au cîur dôune mousseline dôavocats et paprika                   Servi avec Pain aux olives  & Confitures  Maison                           

- Jus de tomate épicée      -                                                                                                                                                   

Foie gras de canard « Maison » mi cuit  Son pain aux Figues 

Sa marmelade dôoignons caram®lis®s fleur de sel et mignonette de Poivre,                                                                                                               

Poivrons doux grillés et confits en Marinade et son croustillant   

  
BUFFET DES DESSERTS 

La pièce montée des jeunes mariés avec au choix (2 choux par pers ou Macarons) 

D®clinaison dôentremets à Partager (Feuillantine pralinée, chocolat Manjari, crème brûlée, Fruits frais, Caramel beurre-salé.) 

Salade de fruits frais au Basilic                       

 
Les Boissons  

Nous prévoyons :  

Les Eaux Minérales : Evian & Badoit  

Le Café ï Le Décaféiné Thés assortis  
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Cérémonie « Fusion» 
 Le Cocktail                                                                                                                                                                                  BUFFET DES PLATS CHAUDS «  ATELIER DU CHEF  »  

Nous vous suggérons 10 pièces Cocktail par convive décomposées comme suit            1 viande et 1 poisson à choisir                                                                                                                                

Les fantaisies salées froides :  Grenadin de Veau po°le, Jus dô®pices acidul®s  

Canap®sôô5 vari®t®s : Brouillade dôîuf ¨ lôessence de truffe sur pain noir                                                                           Suprême de volaille fermière au bouillon de volaille  & foie gras    

Foie gras au pain dô®pices et s®sames é                                                                                                                                                                    Filet de Bîuf r¹ti au poivre-cr¯me dôolives confites 

Volaille Tandoori et son mix végétal                                                                                                                                                                                                      Et  
Saumon mariné- bille de granit Smith                                                          M®daillon de Lotte dans un velout® de Champagne et Truffe dôEt® ¨ la R©pe 

Cassolette fraîcheur : Thon mariné façon sushi- sauce tomate citronnée                                                                 Filet dôOmble Chevalier saisi sur sa peau- r®duction dô®chalote et vin rouge 

Cuill¯re Asia : Wok de bîuf au Sak® ¨ la coriandre, nouilles « Udon   »                                                         Le pave de sandre croustillant sur sa peau ï Crème à la bisque de langoustine                                 

Verrines : Emulsion tatin/ whiky- réduction de porto éclats de noisette                                                                                                                                 Pour accompagner vos plats   

                                                                                                                                                                                                                       Rizotto   Carnarolli  » crémeux lié au Parmigiano                                                                                       

Les fantaisies salées chaudes :                                                                                                                                                                                          Tian de légumes du Marché 

Accras de Morue aux tomates séchées, Aubergine à la Brousse                                                                            

Tempura de courgette, bouchées asiatiques 

Croustillants : Mini nems ïcigare-sésames- gingembre ï samossa   

- Servi avec des sauces douces & épicées  

Les Mini Wraps : Volaille-asperge sauce lemon  Volaille poivrons sauce 

Le Dîner     « Fusion  » 
 

LE BUFFET DES ENTREES                                                                                                                                                                                             BUFFET DES FROMAGES DE NOS TERROIRS                                                                                                                                                    

Jambon óôSpeckôô farci de sa brousse aux pignons de pin                     Brie de Meaux, Fourme dôAmbert, Chèvre ïSt Nectaire 

Mille feuilles de Rougets à la Tomate, Tapenade et Basilic                                                                                                                       

Ballottin de Saumon fum® au cîur dôune mousseline dôavocats et paprika                                 Servi avec Pain aux olives  & Confitures  Maison                                                     

Foie gras de canard « Maison » son pain aux figues                                                                                 

Sa marmelade dôoignons caram®lis®s au poivre mignonette,                                                                                                               

Poivrons doux grillés et confits en marinade  

  

LE BUFFET DES DOUCEURS 

La pièce montée des jeunes mariés avec au choix (2 choux par pers ou Macarons)      

D®clinaison dôentremets ¨ Partager (Feuillantine pralin®e, chocolat Manjari, cr¯me br¾l®e, Fruits frais, Caramel beurre-salé.) 

Brochettes de Fruits frais ïcoulis chocolat et noix de coco                       

 
Les Boissons  

Nous prévoyons :  

Les Eaux Minérales : Evian & Badoit  

Le Café ï Le Décaféiné Thés assortis  
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Cérémonie «En Aparté» 
    Le Cocktail                                                                    PLATS CHAUDS                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

Nous vous suggérons 10 pièces Cocktail par convive décomposées comme suit                                                                                                          Filet de Canard marqué aux épices  

Palet de polenta- Choucroute de courgette-®mulsion ¨  lôananas  
 Les fantaisies salées froides  :                                                                                                                                                                                                                                                                           Ou 

Canap®sôô5 vari®t®s : Brouillade dôîuf ¨ lôessence de truffe sur pain noir                                                                                                       Bîuf r¹ti au poivre, Macarons de Champignon   

Foie gras au pain dô®pices et s®sames é                                                                                                                Douceur de pomme de terre à la Tomme fraiche - Cr¯me dôolives confites 

Volaille Tandoori et son mix végétal                                                                                                                                                                                                                                                      Ou 

Saumon mariné- bille de granit Smith                                       Médaillon de lotte sur Fondant de pomme de terre 

Cassolette fraîcheur- Mousseline aux agrumes- Tartare de Thon mariné                                                                                                                       Artichaut tige-  velouté au Champagne  

Cuill¯re Asia : Wok de bîuf au Sak® ¨ la coriandre, nouilles « Udon   »                                                                                                                                                                             Ou 

Verrines : Emulsion tatin whisky- réduction de porto-éclats de noisette                                                                                                                               Pav® dôagneau jus de viande ¨ lôail confit  

Crémeux de pomme de terre, Bayaldi de légumes - 
Les fantaisies salées chaudes  :                                                                                                                                                                               
Accras de Morue aux tomates séchées, Tempura de courgette, bouchées asiatiques 

Croustillants : Mini nems - cigare-sésames- gingembre ï samossa   

- Servi avec des sauces douces & épicées     

Les Mini Wraps : Volaille-asperge sauce lemon  Volaille poivrons sauce 

-  

 Le Dîner     « En Aparté» 
 

LE BUFFET DES ENTREES                                                                                                                                                                                                                                                FROMAGES 

Jambon óôSpeckôô farci de sa brousse aux pignons                   Sélection de fromages affinés ïsalade ¨ lôhuile dôolive & pignons 

Mille feuilles de Rougets à la Tomate, Tapenade et Basilic                                                                                                                                                                                                   Ou 

Ballottin de Saumon fum® au cîur dôune mousseline dôavocats et paprika                                                            Fondant de chèvre à la menthe & baies roses -Mélange de jeunes pousses                                                             

Foie gras de canard « Maison » son pain aux figues                                                                                                                                                      Servi avec du pain de blé noir  au Noix 

Sa marmelade dôoignons caram®lis®s au poivre mignonette,                                                                                                               

Poivrons doux grillés et confits en marinade  

  
LE BUFFET DES DOUCEURS 

La pièce montée des jeunes mariés avec au choix (2 choux par pers ou Macarons)     

D®clinaison dôentremets ¨ Partager (Feuillantine pralin®e, chocolat Manjari, cr¯me br¾l®e, Fruits frais, Caramel beurre-salé.)  

Brochettes de Fruits frais ïcoulis chocolat et noix de coco              

 

 

  

Les Boissons  

Nous prévoyons :  

Les Eaux Minérales : Evian & Badoit  

Le Café ï Le Décaféiné Thés assortis  
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Cérémonie « Les Délices de Léa» 

Le Cocktail                                                                                                                                                                                                                                                               PLATS CHAUDS 

Nous vous suggérons 12 pièces Cocktail par convive décomposées comme suit                                                          Magret de Canard, jus de canard et r®duction ¨  lôorange  

 Crémeux de polenta    - Babys légumes glacés   

Les fantaisies salées froides  :                                                                                                                                                                                                                                                     Ou 

Canap®s ô5 vari®t®s: Brouillade dôîuf ¨ lôessence de truffe sur pain noir                                                                                                            Le veau simplement rôti aux épices du Sud 

Foie gras au pain dô®pices et s®sames é                                                                                                                               Mousseline dôartichaut au beurre noisette  - jus de veau  corsé - 

Volaille Tandoori et son mix végétal                                                                                                                                                                                                                                       Ou 

Saumon mariné- bille de granit Smith                                                                                                                                                                               Dos de Cabillaud po°l® ¨ lôunilat®ral  

Cassolette fraîcheur : Mousseline aux agrumes-Tartare de Thon mariné                                                                                        Fine purée légèrement vanillée ï Cannelloni de courgette   

Cuillère Asia : Wok de bîuf au Sak® ¨ la coriandre, nouilles « Udon   »                                                                                                                                                     Jus corsé au thym 

Verrines : Emulsion tatin whisky- réduction de porto éclats de noisette                                                                                                                                      Ou 

                                                                                                                                                                                                                                        Selle dôagneau  r¹ti au beurre demi-sel                                                                                                           

Les fantaisies salées chaudes  :                                                                                                                                      Mousseline de topinambour ï Petit légumes du marché - Jus dôagneau 

Accras de morue aux tomates séchées  Aubergine à la Brousse,                        

Tempura de courgette, bouchées asiatiques 

Croustillants : Mini nems - cigare-sésames- gingembre ï samossa   

- Servi avec des sauces douces & épicées   

-  Les Mini Wraps : Volaille-asperge sauce lemon  Volaille poivrons sauce 

Le Dîner     « Les Délices de Léa»  
 

ENTREES                                                                                                                                                                                                                                                                FROMAGES                                                                                                                                              

Cannelloni de saumon fumé                                                                                                                                         Brie de Meaux- Fourme dôAmbert, Ch¯vre- St Nectaire servi en buffet  

Mousseline citron aux éclats dôavocats et paprika sur un croustillant ¨ la Tomate                                                                                                                                                                 Ou 

Ou                                                                                                                                                                       Sélection de fromages affinés (3 variétés) ïsalade ¨ lôhuile dôolive & pignons 

Marbré de foie au Basilic- Confiture de ratatouille au miel ï 

Pain  de campagne tranché  Mélange de jeunes  pousses de salades aromatisées 
Ou 

Clafoutis aux  légumes confits,  Saint Jacques rôties  Tomate séchée, vinaigrette dôherbes, Une ®mulsion ¨ la Bisque  de langoustine                                                                                                           
 

 LE BUFFET DES DOUCEURS  

La pièce montée des jeunes mariés avec au choix (2 choux par pers ou Macarons) 

D®clinaison dôentremets ¨ Partager (Feuillantine pralin®e, chocolat Manjari, crème brûlée, Fruits frais, Caramel beurre-salé.) 

Brochettes de Fruits frais de Saison   - coulis chocolat et noix de coco                                                                                                                                             

     

Les Boissons  

Nous prévoyons :  

Les Eaux Minérales : Evian & Badoit  

Le Café ï Le Décaféiné Thés assortis  
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Cérémonie « IƛŜǊ Ł !ǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ η 

Le Cocktail                                                                                                                                   LES ATELIERS GASTRONOMIQUES  (4 pièces par personne) 
Nous vous suggérons 16 pièces Cocktail par convive (Dont 1 animation  au choix)                                                                                                                    LE FOIE GRAS 

                                                         Dégustation  Foie gras poêlé & St Jacques                                       

Terrines de foie gras « Maison » 

Les fantaisies salées froides  :                                                                                                                                                                  Agrémentée de  Pain aux Figues Confitures et Chutney                                                                                                                                                                                                                                                                  

Canap®s de : Brouillade dôîuf ¨ lôessence de truffe sur pain noir                                                                                    A la convenance des invités  Fleur de Sel  et Mignonette de Poivre                                         

Foie gras au pain dô®pices et s®sames                                                                                                                             Emulsion de Tatin Whisky et crème au foie gras -Réduction de Porto         

Volaille Tandoori et son mix végétal                                                                                                                                                                    

 Saumon mariné- bille de granit Smith                                                                                                                                                                                                                                     LA PLANCHA                              

Cassolette fraîcheur : - Tartare de thon mariné aux agrumes  crème fouetté citronnée                                                                                                                                La plancha viandes 

Cuill¯re Asia : Wok de bîuf au Sak® ¨ la coriandre, nouilles «  Udon »                                                                                                                       Magret et Poulet marinés en brochette 

Verrines : Emulsion tatin whisky- réduction de porto éclats de noisette                                                                                                                                                                  La plancha de la mer                                                                                                                                                                                                                      

Gambas, St Jacques et Supions                                                                                                                                                                                                                                               

Les fantaisies salées chaudes  :                                                                                                                                                                                                Déclinaison de sauces douces et épicées                                                                                            

Accras de morue aux tomates séchées  Aubergine à la Brousse,                        

Tempura de courgette, bouchées asiatiques  

Croustillants : Mini nems - cigare-sésames- gingembre ï samossa- Servi avec des sauces douces & épicées    

- Les Mini Wraps : Volaille-asperge sauce lemon  Volaille poivrons sauce           

- Le Dîner     « IƛŜǊ Ł !ǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ»  

 PLATS CHAUDS                                                                                                                                                                                                                                                         FROMAGES  
Magret de Canard croustillant sur sa peau Douceur de Maïs et Noisette                                                                                      Sélection de fromages affinés-mélanges de jeunes pousses                                                                                                  

Tagliatelles de L®gumes, R®duction dôananas acidul®e                                                                                              OU 

Ou                                                                                                                                                                            Terrine de chèvre à la menthe - Mesclun dô®t® vinaigrette aux  baies roses 

Veau simplement rôti   Super position de patate douce truffée                                                                                                                                      Servi avec du pain de blé noir  au Noix 

Cannelloni de courgette aux légumes confits crème légère au thym et au citron                                                                                                                             
Ou 

Le  filet de Bîuf, au foie gras po°l® ç façon Rossini » 

Champignon du óô march®ôô en gâteau de pomme de terre  Galette de Parmesan  
  
BUFFET DES DESSERTS 

La pièce montée des jeunes mariés avec au choix (2 choux par pers ou Macarons) 

D®clinaison dôentremets ¨ Partager (Feuillantine pralin®e, chocolat Manjari, cr¯me br¾l®e, Fruits frais, Caramel beurre-salé.) 

Soupe de fraise  -crème fouettée à la menthe                                                                                                                                                                                                                    

 

Les Boissons  

Nous prévoyons :  

Les Eaux Minérales : Evian & Badoit  

Le Café ï Le Décaféiné Thés assortis  
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Cérémonie « TRADITION » 

Le Cocktail                                                     
            

Nous vous suggérons 16 pièces Cocktail par convive (Dont 1 animation  au choix)                                                                                                                                                                              
Les fantaisies salées froides  :                                                                                                                                                                   
Canap®s de : Brouillade dôîuf ¨ lôessence de truffe sur pain noir                                                                                     

Foie gras au pain dô®pices et s®sames                                                                                                                                  

Volaille Tandoori et son mix végétal                                                                                                                                                                                       L ATELIERS GAS TRONOMIQUE    

 Saumon mariné- bille de granit Smith                                                                                                                                                                                                                                     LA PLANCHA                              

Cassolette fraîcheur : - Tartare de thon mariné aux agrumes  crème fouetté citronnée                                                                                                                                La plancha viandes 

Cuill¯re Asia : Wok de bîuf au Sak® ¨ la coriandre, nouilles «  Udon »                                                                                                                       Magret et Poulet marinés en brochette 

Verrines : Emulsion tatin whisky- réduction de porto éclats de noisette                                                                                                                                                                  La plancha de la mer                                                                                                                                                                                                                      

Gambas, St Jacques et Supions                                                                                                                                                                                                                                               

Les fantaisies salées cha udes  :                                                                                                                                                                                                Déclinaison de sauces douces et épicées                                                                                            

Accras de morue aux tomates séchées  Aubergine à la Brousse,                        

Tempura de courgette, bouchées asiatiques  

Croustillants : Mini nems - cigare-sésames- gingembre ï samossa   

- Servi avec des sauces douces & épicées   

Les Mini Wraps : Volaille-asperge sauce lemon  Volaille poivrons sauce  

Le Dîner     « Tradition»  

LES ENTREES                                 PLATS CHAUDS                                                                                                                                                                                                                                                       

Cannelloni de saumon fumé                                                                                                                                                               Magret de Canard, jus de canard et r®duction ¨  lôorange                                                                                                              

Mousseline citron aux ®clats dôavocats et paprika sur un croustillant ¨ la Tomate                                                                                           Crémeux de polenta    - Babys légumes glacés                                                                                                                                                          
Ou                          OU                                                                                                                                                                              
Marbré de foie au Basilic- Confiture de ratatouille au miel                                                                                                                                    Le veau simplement rôti aux épices du sud  

Pain  de campagne tranché  Mélange de jeunes  pousses de salades aromatisées                                                                    Mousseline dôartichaut au beurre noisette  - jus de veau  corsé 
Ou                            OU 

Clafoutis aux  l®gumes confits,  Saint Jacques r¹ties  Tomate s®ch®e, vinaigrette dôherbes, Une ®mulsion ¨ la Bisque                                         Pav® dôagneau jus de viande ¨ lôail confit  

Crémeux de pomme de terre, Bayaldi de légumes - 
                                                                

BUFFET DES DESSERTS 

La pièce montée des jeunes mariés avec au choix (2 choux par pers ou Macarons) 

D®clinaison dôentremets ¨ Partager (Feuillantine pralinée, chocolat Manjari, crème brûlée, Fruits frais, Caramel beurre-salé.) 
Soupe de fraise  -crème fouettée à la menthe                   

Les Boissons  

Nous prévoyons :  

Les Eaux Minérales : Evian & Badoit  

Le Café ï Le Décaféiné Thés assortis  
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Cérémonie « DV Réception » 

Le Cocktail                                                     
                                                                                                                                                                                                                                                           LES ATELIERS GASTRONOMIQUES  ( 2 pièces par personne) 
 Nous vous suggérons 18 pièces Cocktail par convive                                                                                                                                                                                             LE FOIE GRAS 

Décomposées comme suit                                                                                                                                                                                             Dégustation  Foie gras  mi cuit  

 Les fantaisies salées froides                                                                                                                                                                                         Artichauts façon Barigoules et aux fruits 

Canap®s de : Brouillade dôîuf ¨ lôessence de truffe sur pain noir                                                                                    A la convenance des invités  Fleur de Sel  et Mignonette de Poivre                                         

Foie gras au pain dô®pices et s®sames                                                                                                                                                   Agrémentée de  Pain aux Figues Confitures et Chutney                                                                                                                                                                                                                                                                  

Volaille Tandoori et son mix végétal                                                                                                                                                                     

Saumon mariné- bille de granit Smith                                                                                                                                                                                                                                                   LA PLANCHA                              

Cassolette fraîcheur : - Tartare de thon mariné aux agrumes ï mousseline citron                                                                                                                                       La plancha viandes 

Cuill¯re Asia : Wok de bîuf au Sak® ¨ la coriandre,   nouilles Udon                                                                                                                             Magret et Poulet marinés en brochette 

Verrines : Emulsion tatin whisky- réduction de porto éclats de noisettes                                                                                                                    Déclinaison de sauces douces et épicées 
Les fantaisies salées chaudes :                                                                                                                                                                                                                                  
Tempura de courgette, bouchées asiatiques  

Croustillants : Mini nems - cigare-sésames- gingembre ï samossa Servi avec des sauces douces & épicées                                        

                         Les Minis plats chauds servi sur en porcelaine 
Saint jacques poêlée- rizotto crémeux au Parmesan Foie gras poêlé ï pomme purée 

Le Dîner     « DV Réception »   

LES ENTREES                                                                                                                                                                                                                                                      

Tarte  fine  aux Saint Jacques r¹ties, Fondue dô®pinard & amendes Son ®mulsion aux favouilles 
Ou 

Brochette de gambas    Rizotto crémeux aux tomates confites ï sauce armoricaine   

Lôinstant glace- sorbet à la rose  
LES PLATS  CHAUDS                                                                                                                                                                                                                                                       

Le grenadin de veau rôti au lard fin  Ecrasé de pomme de terre ¨ lôhuile dôolive ïbabys légumes glacé-crème légère au thym et au citron  
Ou 

Filet de Daurade saisi sur sa peau  à la fleur de sel-  Fondue de Fenouil au Curcuma - Ecrasé de pomme de terre à l͇huile dôolive- Vert jus  
 

LE FROMAGE  
Section de fromages affinés Mélange de jeunes pousses ïvinaigrette dôherbette  

BUFFET DES DESSERTS 
 La pièce montée des jeunes mariés avec au choix (2 choux par pers) 

D®clinaison dôentremets ¨ Partager (Feuillantine pralin®e, chocolat Manjari, cr¯me br¾l®e, Fruits frais, Caramel beurre-salé.) 

Salade de fruits exotique  à la vanille 

Les Boissons  

Nous prévoyons :  

Les Eaux Minérales : Evian & Badoit  

Le Café ï Le Décaféiné Thés assortis  
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Cérémonie « Les Douceurs de Lili  » 

Le Cocktail                                                     
           LES ATELIERS GASTRONOMIQUES  (4 pièces par personne) 

 Nous vous suggérons 16 pièces Cocktail par convive (Dont 1 animation  au choix)                                                                                                                                              LE FOIE GRAS 

Décomposées comme suit                                                                                                                                                                                          Dégustation  Foie gras poêlé & St Jacques                                       

 Les fantaisies  salées froides  :                                                                                                                                                                                                      Terrines de foie gras « Maison » 

                                                                                                                                                                                                               Agrémentée de  Pain aux Figues Confitures et Chutney                                                                                                                                                                                                                                                                  

Canap®s de : Brouillade dôîuf ¨ lôessence de truffe sur pain noir                                                                                      A la convenance des invités  Fleur de Sel  et Mignonette de Poivre                                         

Foie gras au pain dô®pices et s®sames                                                                                                                             Emulsion de Tatin Whisky et crème au foie gras -Réduction de Porto         

Volaille Tandoori et son mix végétal                                                                                                                                                                    

 Saumon mariné- bille de granit Smith                                                                                                                                                                                                                 LA PLANCHA                              

Cassolette fraîcheur : - Thon mariné façon sushi- sauce tomate citronnée                                                                                                                              La plancha viandes 

Cuill¯re Asia : Wok de bîuf au Sak® ¨ la coriandre,                                                                                                                               Magret et Poulet marinés en brochette 

Verrines : Soupe de melon poivré, chips de jambon                                                                                                                                                               La plancha de la mer                                                                                                                                                                                                                      

Mousseline aux agrumes-chair de crabe Royal et son crumble salé                                                                                                                                           Gambas, St Jacques et Supions                                                                                                                                                                                                                                               

Déclinaison de sauces douces et épicées 

Les fantaisies salées chaudes  :    ,                                                                                                            

Accras de morue aux tomates séchées -Tempura de courgette, bouchées asiatiques  

Croustillants : Mini nems -   cigare-sésames- gingembre ï samossa   

- Servi avec des sauces douces & épicées                                                                                                                                                                        AUTOUR DE LA MER  
Les Mini Wraps : Volaille-asperge sauce lemon  Volaille poivrons sauce Saumon mariné aux baies roses 

Beurre motte et crème mousseline Petits pains variés 

Banc dôhuitre & coquillages selon arrivage 

Vinaigre dô®chalote et citron 

 

 LôESPRIT  ZEN : 

Présentation sur fond noir  de Sushis, Makis, 

Rouleaux de printemps Crustacés et légumes 

        Crudités ïgingembre 

Sauces : Soja, Aigre doux, Wasabi 
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Le Dîner     « Les Douceurs de Lili  »   

 

 

LES ENTREES                                                                                                                                                                                                                                                        LES FROMAGES                                                                                                                                              

Duo de saumon et avocat « façon Tartare »                                                                                                                                         Petit plateau de Fromage (directement posé sur table)  
Fine tapenade dôolives noires au basilic, Petit Mesclun ïvinaigrette aux herbes                        Ou                                                                                                                                                      
Ou                                                                     Petit camembert chaud à la truffe                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
Croustillant à la fondue de  poireaux  & St jacques  , Ecume  de Parmesan                                                                                                            ****  
Ou                                                                    Pour accompagner vos fromages                                                                                                                                                                                       
Risotto  « Arborio   » crémeux lié au Parmigiano  Gambas Bio rôtie                                                                                              Petites ficelles aux olives noires et confitures maison 

Petit ragout ¨ lôarmoricaine  
Ou 

Le foie gras poêlé ï sur une brunoise de pomme granit Smith Réduction de Sangria et figue Rôtie 

                                                                                                                                                                                                                              

 Instant glacé des jeunes mariés - Le Sorbet  Champagne  -    
 

LES PLATS                         

Le Veau óôRossiniôô                     

Duxelles de champignons, Crémeux de pomme de terre à la Tomme fraiche et concassé de noix                                            

Jus de viande corsé                                      
 Ou                            
Tournedos de Bîuf R¹ti dans son Filet - Tatin dô®chalote caram®lis®e      

Ecrasé de pomme de terre à l huile dôolive,  Jus réduit au Vin cuit et mignonette de Poivre                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            
Ou 

Médaillon de lotte  cuit dans un cours bouillon aux fines saveurs Sauce champagne 

Pomme de terre nouvelle et Jeunes artichaut Tige - Truffe dô®t®  ¨ la r©pe                             
 

BUFFET DES DESSERTS 

La pièce montée des jeunes mariés (2 choux par pers ou Macarons) 

D®clinaison dôentremets ¨ Partager (Feuillantine pralinée, chocolat Manjari, crème brûlée, Fruits frais, Caramel beurre-salé.) 

Brochettes de Fruits frais de Saison                                                                                                                                                       

Petit verre gourmand (Tiramisu fruits rouges, crème brûlée lavande, tarte citron déstructurée) 
 

 

 

 

 

Les Boissons  

Nous prévoyons :  

Les Eaux Minérales : Evian & Badoit  

Le Café ï Le Décaféiné Thés assortis  




