
Menu à 33.00 €
Mise en bouche:
Cassolette de moules au piment,
St Jacques aux petits légumes,
Volaille poivre vert,
Grenouilles au wisky
Entrée:
Délice du Périgord
Foie gras
Magret de canard fumé
Mesclun et son pain chaud
        Ou
Terrine de lapereaux au porto garni

Ou
Terrine de légumes garni
Plat chaud:
Aumonière aux trois poissons
          Ou
Pavé de saumon rôti , sauce oseille ou échalote
          Ou
Noix  de veau,  sauce morilles

Ou

Suprême de pintade à la fondue de poireaux

Garniture de légumes au choix (3):
            Gratin  Bourbonnais                                    Gratin  Dauphinois
           Champignons frais persillés                         Tomates provençales
           Pommes paillasson                                                Fagot d’haricots
          Flan de légumes                                                       Courgettes à l’estragon                                                                

          Flan de pommes de terre                               Compote Argentine
          Mousse de légumes aux trois couleurs           Fagots d’asperges au saumon
          Timbale de riz                                               Crème brûlé à la tomate
Fromage:
Fromage blanc à la crème
      Ou
Fromages assortis

Gâteaux des mariés au choix (3):
Poirier
Framboisier
Royal chocolat
Mousse passion cassis
        Et
Pièce montée

Buffet café
Service : Nous prévoyons un serveur pour 30 personnes et ce durant 10 heures (déplacement compris) ainsi que le personnel de cuisine, au-delà de ce forfait les heures supplémentaires seront facturées 20.00 € de l’heure par serveur et cuisinier.

Vaisselle : 1 verre à eau, 1 verre à vin, 1 assiette pour chaque plat, 

2 couteaux, 2 fourchettes, 2 cuillères, 1 flûte, 1 panière à pain,, 

1 broc à l’eau, nappage et serviette non tissé.

Option : serviette et nappe tissé 2.00 € par personne

Important : le nombre de personne prévu sera arrêté pour la facturation 72h avant la date de la réception par un écrit de confirmation.

Signature du client :  

