Buffet Cordial 22 €

Huit plats froids
Fromage frais ou affiné
Deux desserts (ou gateau* + 2 €)

e  Assortiment de charcuteries

e  Pizzajambon-fromage

e Quiche lardons ou a foignon ou poireaux

e  Assortiment de Crudités

o Salade Antiboise (riz, thon, tomates, mais, olives)
e Tabouléalorientale

e Salade Russe (Macédoine, ceufs, tomates, olives)
e Assortiment de viandes froides et condiments

e Terrine de poisson, mayonnaise

La Ronde des Fromages (frais et sec)
e Tarteauxpommes

e Panna Cotta fruits rouges
e  Mousse au Chooolat

“PATISSERIES PERSONNALISEES

Framboisier, Charlotte aux fruits, Poire Caramel, Forét noire,
Crousti-Chocolat, Ambassadeur, Omelette Norvégienne

Piece Montée (Minimum 20 parts, 3 choux/pers. Prix du
gateau+1€)

L

Nos plats et pdtisseries sont faits Maison ~ L= (hors

glaces*)

Buffet Réception 31 €

Six plats froids
Un plat chaud ou deux plats froids
Fromage frais ou affiné
Trois desserts (ou gateau*™)

Choisissez pami les produits du buffet « Cordial » ainsi
que:

e \elouté de champignons

e  Quiche poivron-chévre

e Melonalttalienne (selon saison)

e  Coleslaw (chou blanc, carottes, oignons)

e Salade Antiboise (riz, thon, tomates, mais, olives)

e  Salade du Velay (lentilles, saucisses, oignons)

e Salade de Pommes de terre Campagnarde

e Salade Grecque (tomates, concombre, poivron, feta, olives)

Plat chaud complet ou accompagné d’'un Duo de légumes :
e  AraignéedePorcala Moutarde

e  Sauté de Canard aux Olives

o Paélla

La ronde des fromages (frais et sec)
e CremeBrllée

e Tarte Abricot
e Brownie

Buffet Gastronome 42 €

Feuilletés chauds (avec I'apéritif)
Six plats froids
Un plat chaud ou 2 plats froids
Fromage frais ou affiné
Quatre desserts (ou gdteau*)

Choisissez parmi les produits des buffets « Cordial » et
« Réception » ainsique :

e Bouquet de Crevettes

e \elouté de Potimarron aux Eclats de Chataignes
e Creme brllée alOssorati

e Ratatouille froide (selon saison)

e  Brochettes de Gambas et Chorizo

e Beignetdelégumes, sauce Tartare

e Millefeuille de Foie Gras au Pain d’Epices

Plat chaud accompagné d'un Duo de légumes :
e  Magretde canard aux péches

e  ROtide Veau a tétouffé, Jus réduit

e ROtide Gigotd'agneauauthym

e  Dorade au Beurre Nantais

La ronde des fromages (frais et sec)

Mini-tarte Citron Meringuée
Tiramisu
Macaron Framboise
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Nors Solles

Nos Salles sont mises a disposition en fonction du nombre
de convives et [éventuelle animation.
Leur mise a disposition est incluse dans le prix du buffet

e Pourle repasde midi: jusqua 17h30

e Pourle repas du soir : jusqua minuit

¢ Nous consulter pour possibilités de prolongation.

Nos Boisrrons
Forfait boissons : Apéritif/ Vin/Café 9€
Apéritif « maison » a partir de 340€
Vins AOC sur carte a partir de 19,80€
Champagne Sélection 36,00€
Clairette de Die ou Crémant 22,60€
Café 190€

Autre, Consultez notre carte

Vous trouverez également nos formules de
restauration traditionnelle et banquets
(anniversaires, mariages, etc...)
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