Atelier Huitres

Atelier saumon Fumé

Atelier foie gras * Maison”

Atelier Jambhon

Atelier Brasero et plancha




APERITIFS

TOASTS PRESTIGES

Blinis de saumon fumé creme
d’aneth et poivron “goutte” 2,90€
Foie gras confiture de figue, magret
séché sur toast brioché 2,90€
Tartelette salée créme épaisse et
caviar, poudre de noisette 4,50€

Roulé de truite fumé creme d’aneth
sur blinis 3.50€

Tranchette de jambon ibérique CEBO
sur pan tomate 3,50€

TOASTS VARIES

Roquefort et noisette 1,80€
Mortadelle et ricotta 1,80€
Beurre de crevettes 1,80€

Concombre croquant feuille d’endives
au tartare de tomates 1,80€

Petit toast chévre miel aux noix 1,80€

Toast tapenade d’ anchois 1,90€

VERRINES 3,50¢

Guacamole et saumon fumé créme aux
herbes
Verrine Escalivade

Verrine de deux gambas réties et
tartare

Verrine de magret de canard en deux
fagons

Verrine gaspacho de tomates et grana
panado

Verrine d’ aubergine a la catalane et
crodton ailé

Verrine deux légumes (carottes
betterave)

PIC ET BROCHETTES

Oeufs de caille fagon mimosa, saumon
fumé 3,10€

Magret seche I'abricot 2,10€
Tomate cerise mozzarella 2,50€

Tomate cerise cesame fagon pomme
d’amour 2,10€
Melon serrano 2,50€

Melon 3 couleurs 2,10€

Tomate cerise anchois 2,10€







Z@. Plons animalions

Serveur 35 € 'heure pour 50 personnes Mise en
place du buffet verres et boissons Préparation
service apéeritif débarrassage du cocktail Verre
0,25cts par personne Vasque apéritif 9 € piece
Nappage inclus

Open bar

Serveur cocktail aprés 00h 50€ de 'heure




