
Nos entrées

FROIDES

minimum 20 pers.

Livraison à partir de 30€
Le buffet est conditionné dans des barquettes réchauffables et prêt à être

dégusté.
Couverts, serviettes, verres, assiettes non inclus 

Terrine d’aubergine aux poivrons confit et basil ic avec son
coulis de tomates aux câpres

Véritable burrata, tomates anciennes et son pesto de basil ic
frais

Saumon gravlax et sa sauce 

Tartelette de figues rôti ,  chèvre et miel

Céviche de daurade à la mangue

 

CHAUDES
Feuilleté de rouget et sa fondue de poireaux au curry

Aumoniére de saumon en deux cuissons et pointe d’asperges

Tartelette de camenvert roti et confit d’oignon

Cassolette de Noix de St Jacques au vin blanc

 



Nos plats
minimum 20 pers.

Livraison à partir de 30€
Le buffet est conditionné dans de la vaisselle jetable et prêt à être dégusté.

Couverts, serviettes, verres, assiettes non inclus 

 

Gardiane de taureau 
17€/pers.

Filet de daurade et sa sauce curry
17€/pers.

Poulet aux écrevisses
17€/pers.

Souris d’agneau confite et son jus de romarin 
22€/pers.

Paleron de veau confit en grasse de canard sauce foie gras
20€/pers

Pièce de boeuf confite en basse température
et sa sauce échalotte

20€/pers.

St jacques de Bretagne MSC label rouge et sa sauce au pastis
22€/pers.

Accompagnement au choix:
Tarte tatin de tomates confites ou oignon confit (selon saison)

Courgette creusée de légumes du soleil et pignons ( mai à sept)
Butternut snaquées aux épices douces (oct à avril)

Ecrasé de pomme de terre
Gratin de pomme de terre

N O S  P L A T S  A  L ’ U N I T É :



Nos plats
minimum 20 pers.

Paëlla (min 20 personnes) 
Poulet, langoustine (ou équivalent), moules, soupions, chorizo et

légumes 

Aïoli 
Cabillaud, bullot, oeuf, pomme de terre, carotte, chou fleur,

haricots vert et sa sauce aïoli

Daube provençale

N O S  P L A T S  A  P A R T A G E R :
1 2 € / P E R S



10€/personnes, 8 pièces
Pizza cocktail 

Foccacia mortadelle et burrata 
Tapas: 

crevettes et chorizo, brouil lade d’oeuf et asperge,
jambon cru 

 
apéritif :  

6€/personne
2 choux par personnes

P I É C E  M O N T É E

G A T E A U  D ’ A N N I V E R S A I R E
6€/personne

Au choix: Trianon, Fraisier, Framboisier, mousse au fruits, Mille
feuil le, opéra etc. . .

Nos options:

10€/personnes, 6 pièces
Pizza cocktail 

Foccacia mortadelle et burrata 
Tapas: 

crevettes et chorizo, brouil lade d’oeuf et asperge, jambon cru  

 

A P É R I T I F :  
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