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Formule buffet à 30€ par pers
 Buffet d’entrée

Soupe glacé au basilic 
Rillette de saumon

Terrine de bœuf au foie gras cru au sel, compoté d’oignons au Madiran

Salade de lentille et volaille à la noisette grillée

Salade de crozet noix et cantal

Salade méditerranéenne aux saveurs de Provence 
Plat en Buffet 
Duo de viande au choix : 
Agneau façon tajine et 

Estouffade de Bœuf à l’ancienne
Sauté de veau aux petits légumes

-Volaille en nage, au Saté et lait de coco

-Blanquette de Volaille aux fruits de Mer

-Poulet et  chorizo à la Basquaise 

-Ragout de Porc et légumes à l’espagnole 

-Mijoté de Joue de Porc jus de poule au  saté, fricassé de pommes de terre
-Estouffade de Bœuf à l’ancienne

-Bortsch de Bœuf 

ou

Marmite du Pécheur aux poissons du moment 

Ou

Couscous aux 7 légumes et aux 3viandes

ou

Garbure au confit de canard 

ou

Souris d’agneau à la provençale et tian de légumes

Buffet des desserts  
Fontaine à chocolat avec  fruits frais, biscuits et chamallows
 Entremet Le Framboisier
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et de qualité que je travaille »

Tel/fax: 05 53 68 37 53
Port: 06 30 82 34 66
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47450 Colayrac St Cirq
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                          Entremet mangue dès de kiwi génoise coco

                      (d’autres entremets possible, me consulter)
                        Coulis et crème anglaise assortis aux entremets choisis
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Formule buffet à 35€ par pers
Buffet d’entrée

Soupe glacé au basilic 
Rillette de saumon

Terrine de bœuf au foie gras cru au sel, compoté d’oignons au Madiran

Salade de lentille et volaille à la noisette grillée

Salade de crozet noix et cantal

Salade méditerranéenne aux saveurs de Provence 

Plat en Buffet 

Duo de viande au choix : 
Agneau façon tajine et 

Estouffade de Bœuf à l’ancienne
Sauté de veau aux petits légumes

-Volaille en nage, au Saté et lait de coco

-Blanquette de Volaille aux fruits de Mer

-Poulet et  chorizo à la Basquaise 

-Ragout de Porc et légumes à l’espagnole 

-Mijoté de Joue de Porc jus de poule au  saté, fricassé de pommes de terre
-Estouffade de Bœuf à l’ancienne

-Bortsch de Bœuf 

ou

Marmite du Pécheur aux poissons du moment 

Ou

Couscous aux 7 légumes et aux 3viandes

ou

Garbure au confit de canard 

ou

Souris d’agneau à la provençale et tian de légumes

Buffet des fromages 
Assortiment de fromages variés, salade, fruits
Buffet des desserts  

Fontaine à chocolat avec  fruits frais, biscuits et chamallows

 Entremet Le Framboisier
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                          Entremet mangue dès de kiwi génoise coco

                      (d’autres entremets possible, me consulter)
                        Coulis et crème anglaise assortis aux entremets choisis

A PRESTATION COMPRIS
Les Buffets : Installation, décoration par nos soins avec gout et selon vos couleurs

1 Maitre d'hôtel pour 50 pers, qui assure le service des buffets. 

 Facturation des heures supplémentaires au delà de 10h de vacation
Pain individuel 120g par pers.

Buffet des fromages
Buffet complet de fromages : assortiment varié de fromages classiques et affinés, mélange parmi toutes les familles de fromage (pâte dure, pâte molle, bleus, chèvre, ...)

80g  de fromage par personne, avec un minimum de 12 sortes différentes en fonction du nombre de convives.
 Fruits frais et fruits secs, beurre demi-sel salade verte avec sa vinaigrette.
Liste des entremets et autres desserts
Le Damné : Craquant chocolat praliné
L’orangeraie : chocolat cœur crème brûlée à l’orange, génoise noisette

Pruneaushow :chocolat et mousse de pruneau et biscuit noisette 

Framboisier :  Choco  Framboise 
Parfum des Iles : Entremet chocolat / citron vert / banane flambée sur moelleux coco

Sous bois :  pralin chocolat et poires caramélisées sur moelleux noisette 
 Chaleur d’hiver :  chocolat café sur pain d’épices

Velours : Mangue,  passion et coco
Matcha : thé vert matcha,  framboise et chocolat au lait
Alliance : citron et  praliné 
Passadena : orange, caramel et chocolat

Cassis : chocolat, cassis et thé earl grey 

Terrine de pommes, confiture de lait

Tarte chocolat banane

  tarte au fromage blanc

Tarte aux fruits rouges façon crumble

Cake pain d’épices

cake chocolat et éclat

Règles de quantité

Pour un buffet, on prévoit en assortiment :
Pour le buffet d’entrée : 250g par convive

Pour le plat + garniture : 180g + 180g par convive

Pour le buffet de fromages : 80g par convive

Pour le buffet des desserts : 150g par convive






