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« Toutes les préparations
culinaires sont concoctées
par mes soins dans le respect
des produits de qualite

que j 'utilise »

Valérie Sieurac
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FORMULE BUFFET CHAUD

Vaisselle en porcelaine, verre ou inox /
serviettes recyclées / couverts inox /
pain frais individuel

Exemple de composition,
a voir ensemble selon la saison
et la carte

Menu a 18€

Salade fraicheur du moment
Velouté glacé de cresson

Saute de volaille sauce a l’orange et épices
douces

Crumble de pommes de terre et petits légumes

Tiramisu fraises pays speculoos
Moelleux au chocolat et ses pépites

Menu a 20€

Salade fraicheur du moment
Madeleine a [’huile d’olive fourrée tapenade
Velouté glacé de cresson

Sauté de volaille sauce a l’orange et épices
douces, Crumble de pommes de terre et
légumes

Tiramisu fraises pays spéculoos
Moelleux au chocolat et ses pépites

Possibilite de plat de
resistance poisson
OU menu végetarien

Menu a 22€

St Jacques sauce foie gras et Grain d’Amour
Salade fraicheur du moment

Madeleine a I’huile d’olive fourrée tapenade
Saute de volaille sauce a l’'orange et épices
douces, Crumble de pommes de terre et
légumes

Tiramisu fraises pays spéculoos
Moelleux au chocolat et ses pépites



Menu a 25€

Raviole de langoustine sauce crevette
Armagnac

St Jacques sauce foie gras et Grain d’Amour
Salade fraicheur du moment

Madeleine a I’huile d’olive fourrée tapenade
Sauté de volaille sauce a l’orange et épices
douces,

Crumble de pommes de terre et legumes

Tiramisu fraises pays spéculoos
Moelleux au chocolat et ses pépites
Congolais sésame raisin

Menu a 30€

Menu a 28€

-Terrine de foie gras et chutney pruneaux/ pommes

- -Creme br(lée au foie gras et piment
d’Espelette

Raviole de langoustine sauce crevette
Armagnac

St Jacques sauce foie gras et Grain d’Amour
Salade fraicheur du moment

Madeleine a I’huile d’olive fourrée tapenade

Sauté de volaille sauce a [’orange et épices
douces,
Crumble de pommes de terre et légumes

Tiramisu fraises pays spéculoos
Moelleux au chocolat et ses pépites
Congolais sesame raisin

Mousse coco, ceeur mangue passion

-Terrine de foie gras et chutney pruneaux/ pommes

- -Creme br(lée au foie gras et piment d’Espelette
Raviole de langoustine sauce crevette Armagnac
St Jacques sauce foie gras et Grain d’Amour
Salade fraicheur du moment

Madeleine a I’huile d’olive fourrée tapenade

Saute de volaille sauce a l’orange et épices
douces,
Crumble de pommes de terre et légumes

avec toast grillé

en collaboration avec
|a fromagerie de la halle

Tiramisu fraises pays spéculoos
Moelleux au chocolat et ses pépites
Congolais sésame raisin

Mousse coco, ceeur mangue passion

OPTION :
Serveur présence buffet 50€ de Uheure tout inclus



Les Boissons

Bouteille plastique
accompagnées de verre a pied en verre

eaux plate : 1.5€ la 50cl
2.5€ la1.s5l

Eau gazeuse : 3€ la 1l
Cocktail de jus de fruits : 6€ la 1l

Bouteille de vin Cote du brulhois 75cl

Rosé et blanc : 9€
Rouge : 12€



