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En Aparté  BUFFET DES ENTREES - PLAT CHAUD SERVI A TABLE - 

APERITIF  CEREMONIE                                                                                                                                                                                                                             LES PLATS CHAUDS 
Nous vous suggérons 10 pièces Cocktail par convive décomposées comme suit                              Magret de Canard piqué au Fenouil, Arrosé de sa Réduction d’ananas 
Proposées sur guéridons et passage aux plateaux                                                                                                           Palet de Polenta aux Noisettes- Tagliatelles de Légumes -  
                                                                                                                                                                                                                                                                                               Ou 
Canapés’’5 variétés : Brouillade d’œuf à l’essence de truffe sur pain noir                                            Filet de Bœuf rôti au poivre, Champignons  farci à la Méditerranéenne                                                                                                                              
Foie gras au pain d’épices et sésames …                                                                                                                               Douceur de pomme de terre - Crème d’olives confites 
Brochettes de Poulet Caramel cinq épices, gingembre confit menthe                                                                                                                                                                       Ou 
Lotte Tandoori, ananas                                                                                                                                                                    Médaillon de lotte sur Fondant de pomme de terre 
Cassolette fraîcheur : Saumon mariné à la Japonaise - citron vert                                                                                                             Artichaut tige-  velouté au Champagne  
Cuillère Asia : Wok de bœuf au Saké à la coriandre,                                                                                                                                                                                                     Ou 
Verrines : Soupe de melon poivré, chips de jambon                                                                                             Pavé d’agneau doux & fondant sur tian de légumes d’été  
Chair de crabe Royal au pamplemousse                                                                                                                                  Croustillant au Parmesan - jus de viande à l’ail confit 
Chafing dish : Calamars à la Provençale, Aubergine à la Brousse                                                                                       Possibilité de choir dans le Menu’ ’Les Délices de Léa’’ 
Tempura de courgette, bouchées asiatiques 

Croustillants : Mini nems -Bœuf à la menthe et pignons- Crevette en Chemise  
Déclinaison de sauces douces & épicées 

*****               

LE BUFFET DES ENTREES                                                                                                                                                                                        BUFFET DES FROMAGES DE NOS TERROIRS                                                                                          
Jambon ‘’Speeck’’ fourré à la brousse et pignons                                                                                                                 Brie de Meaux Fourme d’Ambert, Chèvre –St Nectaire                                                          
Mille feuilles de Rougets à la Tomate, Tapenade et Basilic                                                                                                                                                                                         
Ballottin de Saumon fumé au cœur d’une mousseline d’avocats et paprika                                                                                     Petites ficelles aux olives noires et confitures                            
Foie gras de canard « Maison » son pain aux figues   

Sa marmelade d’oignons caramélisés au poivre mignonette,                                                                                                               
Poivrons doux grillés et confits en marinade et son croustillant                                                                                                                              
 

  

BUFFET DES DESSERTS 

• Croquembouche avec nougatine (2 choux par pers)             
• Déclinaison d’entremets  

(Feuillantine pralinée, chocolat Manjari, crème brûlée, Fruits frais…..) 

• Brochettes de Fruits frais de Saison     
                                                                                                                                                                                                                                                                     BOISSONS  

   Les Eaux Minérales : Evian & Badoit  

Glaçons 

Le Café ‘’Expresso’’ Thé – Infusion 

 


