Formule banquet n°2

Service inclus

54.50 € ttc par personne

En option : le nappage tissu, les serviettes en tissu, la vaisselle, la verrerie 10.50 € ttc

Le duo de mise en bouche (chaud ou froid)

Les entrées
Le duo d’ceufs parfaits fermier en nage de creme de petites girolles et lard croquant

Ou

La terrine de supréme de volaille aux morilles, quenelle de figues et poires
Ou

Le paté en croiite artisanal de filets de canard, mesclun a I'huile de truffes
Ou

Le ragoiit malin d’escargots de Bourgogne au Chablis
En julienne de léqumes nouveaux (10 piéces)

Les poissons

L’escalopé de filet de truite rose aux petits légumes du soleil
Ou
La dariole de saumon au cceur de Saint Jacques poélées,
Nage de langoustines
Ou
Le dos de sandre poché, sauce crémeuse au Champagne

Notre suggestion : le pousse plat : sorbet et alcool a votre goiit : 3.50 € ttc par personne

Les viandes : garniture de 2 légumes

Le supréme de pintadeau a la creme de foie gras de canard

Ou
L'émincé de filet mignon de porc roti (cuisson basse température)
A la graine de moutarde a l'ancienne
Ou
Le paleron de veau braisé facon grand mere

Ou

Le ballotin de veau farci facon bouchere, creme de morilles

La boite aux deux fromages affinés et sa petite salade a I’huile de noisettes

Les desserts
Les entremets événementiels en étages /choix a définir
Ou
La piece montée patissiere avec sa nougatine (sup. 3.50 € ttc par pers.)
Ou
La farandole de délices patissiers (3 piéces et 1 sorbet)

Des pains fantaisie vous seront servis tout au long du repas.

Tarif au 01 01 2024
-En service traiteur a emporter ou a livrer
-Hors livraison



