


 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Formule buffet   
à 26€ par pers  

 

Assortiment de salades au choix (voir carte) (1 variété par tranche de 15 pers) 

------- 

Terrine de légumes de saison 

------- 

Cakes salés à la provençale ( thym, tomate confite, olives)  

------ 

Légumes croquants sauce légère au pesto  

-------- 

Hoummos à ma façon, caviar d’aubergine, et ses toasts grillés 

----------- 

Belles quiches au choix  (voir carte) (1 variété par tranche de 15 pers) 

------- 

Duo de Pavés de Merlu et saumon, sauce légère à la ciboulette 
 

Assortiment de viandes froides   
 

Lomo rôti,  

Volaille à la basquaise  et  

Magret rôti  

Condiment : Chutney de tomate   Et sauce légère au pesto de basilic  

--------  

Chiffonnade de  jambon de pays 

------- 

Mesclum de Salades  
 

 

Assortiment de Dessert en duo  (voir carte)

, Exemple : 

 

Belle Verrine croustifondant aux 2 chocolats 

Belle Verrine Mousse chocolat blanc citron, éclats de chocolat noir et petite madeleine 
 

Belle Verrine Tiramisù aux fruits du moment  

Belle Verrine Suprême d’Agrumes et lemoncurd, crémeux de fromage blanc 

 

 

 

 

 



Formule buffet   
à 30€ par pers  

 

Assortiment de salades (1 variété par tranche de 15 pers) 

------- 

Terrine de légumes de saison 

------- 

Cakes salés à la provençale ( thym, tomate confite, olives)  

------ 

Légumes croquants sauce légère au pesto  

-------- 

Hoummos à ma façon, caviar d’aubergine, et ses toasts grillés 

----------- 

Belles quiches au choix  (voir carte) (1 variété par tranche de 15 pers) 

------- 

Duo de Pavés de Merlu et saumon, sauce légère à la ciboulette 
 

Assortiment de viandes froides   
 

Lomo rôti,  

Mousseline de volaille aux épices italiennes et  

Magret rôti  

Condiment : Chutney de tomate   Et sauce légère au fromage blanc et pesto de basilic  

--------  

Chiffonnade de  jambon de pays 

------- 

Mesclum de Salades  
 

 Les plateaux de fromages  

 

 

  

 

Comté 12/18mois / Chèvre cendré /Chaource 

/Ossau Iraty/ Roquefort. 

-------- 
 

Livarot/ Mothais sur feuille /  

Tomme de l’Estaing / St Nectaire / Reblochon

. 

Assortiment de Dessert en duo  (voir carte)

, Exemple : 

 

Belle Verrine croustifondant aux 2 chocolats 

Belle Verrine Mousse chocolat blanc citron, éclats de chocolat noir et petite madeleine 
 

Belle Verrine Tiramisù aux fruits du moment  

Belle Verrine Suprême d’Agrumes et lemoncurd, crémeux de fromage blanc 



Les rajouts:  
Rillette onctueuse de saumon à l’aneth :   2€ par pers 

Plateau de terrine de foie gras : 20€ les 100g  
 

 

Les Petits Plus …. Pour votre apéritif 

Assortiment de 5  mises en bouche à 7.50€ par pers 
 

Exemple : -cake carotte chorizo  
-Madeleine à l’huile d’olive fourrée tapenade  

-Toast de foie gras et figue au parfum d’Armagnac  
-Verrine de chèvre frais aux herbes et poivrons marinés  

Verrine de fondant de tomate et saumon à l’aneth 
 

 
 

 

La Formule des petits : ( jusqu’à 10 ans)  
20€ par enfant 

1 salade au choix / viandes froides ou sauté de volaille / 1 dessert au choix  

 

Maitre d’hôtel 
 pour le service au buffet, organisation des boissons. 

50€ de l’heure 

1 maitre d’hôtel de 5 à 30 pers 
 

Vaisselle nécessaire pour le repas 
 2€ par pers : 2 assiettes + 1 fourchette+1 couteau+1cuillère + 1 verre  

 

Location supplémentaire : 0.35€ l’unité  



Pain (400g) : 3€  

Pain individuel : 1.50€  

 

Possibilité de plat principal chaud  
En remplacement des viandes froides  

 

 Supplément 6€ par pers : 
 

Volaille sauce saté, chou chinois et carotte 

Blanquette de Volaille aux fruits de Mer 

Volaille  et  chorizo à la Basquaise 

Volaille Carotte au jus d’orange 

Sauté de joue de Porc au miel 

Bœuf carotte à la normande 

Carbonnade flamande à la bière 

Estouffade de Bœuf à l’ancienne 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Supplément 8€ par pers : 

 
Sauté de Veau sauce moutarde à l’ancienne et 

oignon caramélisé 

Agneau façon tajine 

Sauté de veau aux petits légumes  

Sauté de canard au Floc de Gascogne 

 
 

 

 

 

 

 

 



Les cartes  

 
 

Carte des salades 
 

Salade aux saveurs de Méditerranée 
céréales / tomate confite/ féta/olives/etc… 

 

Salade de riz façon niçoise  
 

Salade  pâtes fraiches poulet,  
au cantal et noix 

 

 Salade de pomme de terre, cœur de canard, 

cornichons … 
 

Salade fraicheur: 

chou chinois, carotte, soja, agrume, crevette… 
 

Taboulé Libanais :  

boulgour, menthe fraiche, persil, tomate, citron… 

 

Salade Mexicaine :  

riz, haricots rouges, maïs, oignons rouges  

 

Salade d’Automne : 

 Mélange de Céréales campagnardes, champignon 

Jambon en dés, oignon, thym. 
 

Salade aux trois choux, 

 concombre, poivrons marinés, échalotes. 

 

Salade Russe : 

Pommes de terre, betterave, oignon, hareng fumé, 

mayonnaise 

 

Salade Indienne : 
Mélange de céréales aux saveurs indiennes et petits 

légumes, pommes et raisin façon Raïta 

 

Salade Jambalaya : 

Riz, tomate, jambon, ananas, crevettes, oignon, 

paprika… 

 

Salade quinoa, râpés de carottes et courgettes, 

thon, coriandre, citron, ail, amandes grillé 

 

Salade Japonaise 
Mélanges de céréales aux saveurs asia,courgettes, 

carottes, cacahouète, oignon, gingembre, basilic thaï, 

émincé de poulet mariné et poêlé.  

 
 

 

Carte des Quiches  
 

Saumon, légumes, aneth  
   

Poireau, poulet, citron  
 

Tomate, mozzarella, pesto de basilic  
 

Thon, féta, poivrons 
 

Poulet, curry, ananas     
 

Aux légumes d’hiver 
 

Fromage frais, volaille, jambon de pays  
 

Chèvre, comté, menthe  
   

Dinde, moutarde, brocolis 
 

Saumon, brocolis, roquefort   
 

Végétarienne du moment 
 

Saumon, pommes de terre, brocolis 
 

Oignon, pommes de terre, champignons 

 

 

 

 

 



Carte des desserts  
 

Belles Verrines 
 

 Mousse chocolat au lait caramel salé, 
biscuit soufflé 

Mousse chocolat blanc citron, éclats de 

chocolat noir et petite madeleine 
Tiramisù fraise basilic  

Tiramisù abricot lavande   

Tiramisù breton 
Suprême d’Agrumes et lemoncurd, 

crémeux de fromage blanc 

ananas rôti, mousse pina colada 
liégeois chocolat et mousse de marron 

croustifondant aux 2 chocolats  

Le Framboisier tea : mousse thé 
« charlotte », framboises 

Le Velours : mousse coco et petite gelée  

Mangue/passion  
Madagascar 2: mousse vanille, cœur de 

banane au rhum arrangé 

Le pralin gourmand :mousse pralin aux 
beaux morceaux et crèmeux chocolat 

noir 

Mousse cassis et crémeux chocolat noir. 
Riz au lait caramel salé 

Lancieux en Bretagne : mousse 

caramel salé, crémeux chocolat, biscuit 
orange. 

Fraises du pays et Mousse verveine du 

jardin  
Pana cotta, plusieurs recettes au 

choix…..  
 

 

 

 
 

 Tartes  
 

Pecan pie au sirop d’érable 

Chocolat framboise 

Chocolat banane 
Crumble pomme cannelle 

Crumble fruits rouges  
 

Cheesecakes 
 

 Cheesecake matcha 
Cheesecake lemoncurd 

Cheesecake coulis de mangue  

Cheesecake framboise et citron vert 
Cheesecake chocolat biscuit coco 

Cheesecake prémium aux zestes de 

citron  
 

Crèmes brûlées 
 

Aux carambars 
Au miel d’Aquitaine  

Au miel d’Aquitaine et pruneaux 

Au thé Jasmin bio 
Au sirop d’Erable léger 

 

 

 

 

 

 

 


