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Livraison de repas complet
[image: image2.jpg]



Présentation 

· L’entrée et le dessert sont présentés sur des plats de présentation

· Le fromage accompagné de sa verrine de salade de mesclum est présenté sur un plateau en osier

· Le plat de résistance est livré dans un  chauffe- plat électrique, 

qui maintient le plat à température idéale 

Caution 

Un chèque de caution vous sera demandé à la livraison pour tout le matériel laissé 
Détail dans contrat 
Location

la vaisselle 3€ par pers :
1 grde Assiette, 1 petite assiette, couverts : 1 couteau 1 fourchette 1 cuillère à dessert, 2 verres (gamme élégance). Apportée propre rendue sale mais ranger
Location de machine expresso avec café et petit matériel :50€ 
Les Petits Plus ….
Pour votre apéritif :

- assortiment de mises en  bouche (3 par pers) : 3€ 







            ( 6 par pers) : 6€ 
Avec le café les mignardises  - assortiment de 3 par pers : 4€







- assortiment de 5 par pers : 7€ 
 pains individuels 120g croustigraines : 0,70€ 
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Menu à 20€  par pers

Entrée 

1 Belle Verrine au choix, servis avec sa sucette de warps fraîcheur  

Belle verrine : courgettes confites, chèvre frais ciboulette et poivrons marinés

ou

Belle verrine : pâtes fraîches à la niçoise 

ou

Belle verrine caviar d’aubergine, ricotta et chorizo  grillé 

Belle verrine : pommes de terre, moules, vinaigrette crémée à la moutarde ancienne

ou

Belle verrine aux saveurs de Méditerranée

ou

Belle Verrine : salade de pommes de terre et pommes fruits sur lit de  mousseline de betterave  

Plat

Marmite du Pécheur aux poissons du moment 

Ou

Couscous aux 7 légumes et aux 2viandes

Ou

Volaille en nage, au Saté et lait de coco

ou
Blanquette de Volaille aux fruits de Mer, riz parfumé

Ou

Poulet et  chorizo à la Basquaise 

Ou

Ragout de Porc et légumes à l’espagnole 

ou

 Mijoté de Joue de Porc jus de poule au  saté, fricassé de pommes de terre
Ou 

 Estouffade de Bœuf à l’ancienne

ou

Bortsch de Bœuf 

Dessert 

1 Belle Verrine au choix, servis avec son petit gâteau du moment
Ananas caramélisé, crème pina colada
ou

Mousse chocolat/ pralin
ou

Mousse mangue et dés de kiwi sur lit de chocolat noir

ou

Mousse de chocolat blanc/citron 
ou

-Mousse chocolat au lait et caramel beurre salé

ou

-Mousse de chocolat blanc et fruits rouges

ou

-crème de chocolat noir et mousse de marron

ou
-Mousse irish coffee sur lit de crème au chocolat noir

ou

Tiramisù normand (pomme/palet breton/mascarpone/confiture de lait)
ou

-tiramisù du moment aux fruits de saison
ou
-mousse citron vert banane flambée, biscuit coco

Menu à 24€ par pers 

Entrée 

Entrée Tout canard : Terrine de confit de canard, foie gras et cèpes

, club sandwich Agenais, salade

ou

Terrine de canard au vin du Brulhois et sa tranche de foie gras au Sel de Vanille

Ou 

Au fil de l’eau : Piquillos farci à la brandade de morue
Terrine de dorade marbrée aux petits légumes 
Carpaccio de saumon confit aux épices douces

Plat

Marmite du Pécheur aux poissons du moment 

Ou

Couscous aux 7 légumes et aux 2viandes

Ou

Volaille en nage, au Saté et lait de coco

ou
Blanquette de Volaille aux fruits de Mer, riz parfumé

Ou

Poulet et  chorizo à la Basquaise 

Ou

Ragout de Porc et légumes à l’espagnole 

ou

 Mijoté de Joue de Porc jus de poule au  saté, fricassé de pommes de terre
Ou 

 Estouffade de Bœuf à l’ancienne

ou

Bortsch de Bœuf 

Fromage  

Salade  du maraîcher et brochette de Cantal aux raisins 
Dessert  
Dessert du moment, conseil du Chef: entremet chocolat / poire /cèpes 

ou

Entremet chocolat cœur crème brûlée à l’orange, génoise noisette
Ou

Entremet chocolat et mousse de pruneau et biscuit noisette 
ou

Entremet Choco  Framboisier 
ou

Parfum des Iles : Entremet chocolat / citron vert / banane flambée sur moelleux coco
ou

Entremet pralin chocolat et poires caramélisées sur moelleux noisette 

  ou

Entremet chocolat café sur pain d’épices
Ou

Entremet mangue et kiwi

Menu à 27€ par pers 

Entrée

Terrine de confit, foie gras et cèpes et sa compotée d’oignon au vin 

Et son mini Club sandwich Agenais, salade

ou

Terrine de canard au vin du Brulhois et sa tranche de foie gras au Sel de Vanille

ou

Au fil de l’eau 

Piquillos farci à la brandade de morue

Terrine  de Dorade Marbrée, petits légumes 
Carpaccio de saumon confit  à l’orange et aux épices douces

Plat 

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

Fromage 

Salade  du maraîcher et brochette de Cantal aux raisins 
Dessert 

Entremet chocolat cœur crème brûlée à l’orange, génoise noisette
Ou

Entremet chocolat et mousse de pruneau et biscuit noisette 
ou

Entremet Choco  Framboisier 
ou


Parfum des Iles : Entremet chocolat / citron vert / banane flambée sur moelleux coco
ou

Entremet pralin chocolat et poires caramélisées sur moelleux noisette 

  ou

Entremet chocolat café sur pain d’épices
Ou

Entremet mangue et kiwi

Menu à 30€ par pers
 Lunch ( équivalence = apéritif + entrée) 
Exemple (voir la carte, selon vos envies)

-  légumes crus, sauce Pesto

- Verrines aux deux fromages frais  

- Tortillas de saumon aux épices douces

-Cake tomate confite et basilic

- Brouillade aux deux œufs

-Mini tartine provençale

-Fondant de tomate au basilic

-Madeleine à l huile d'olive fourrées à la tapenade

-Brochette de volaille caramélisée aux abricots

- Mini club agenais : aiguillette, crème de pruneau, foie gras

- verrine aux saveurs de Méditerranée 
· Verrine de caviar de courgette, crème de parmesan 

Plat

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

Fromage 

Salade  du maraîcher et brochette de Cantal aux raisins 
Dessert

Entremet chocolat cœur crème brûlée à l’orange, génoise noisette
Ou

Entremet chocolat et mousse de pruneau et biscuit noisette 
ou

Entremet Choco  Framboisier 
ou

Parfum des Iles : Entremet chocolat / citron vert / banane flambée sur moelleux coco
ou

Entremet pralin chocolat et poires caramélisées sur moelleux noisette 

  ou

Entremet chocolat irish coffee 
Ou

Entremet mangue et kiwi

 ou 

entremet chocolat noir et Thé Matcha 






