Première Déclinaison
Buffet Assis, 100 €  par personne

Entrées 
Terrine de foie gras au poivre et au champagne

Grandes assiettes de poissons fumés et marinés

Véritable salade niçoise 

Mitonnée de légumes à l’œuf poché

Terrine tiède de queue de bœuf aux poireaux, vinaigrette truffée

Grande tortilla à l’espagnole

Plats chauds 

Blanquette de saumon de Norvège aux petits légumes

Joue de bœuf braisée aux carottes, gratin de macaroni

Fromages affinés 

Desserts 
Puits d’amour aux framboises et anis vert

Ile flottante au caramel d’orange et vanille 

Nage de fruits exotiques aux épices

Sablé de chocolat Guanaja et Caraïbes

Café et chocolats
Nous attirons votre attention sur le fait que nos buffets sont proposés pour un minimum de 20 personnes

Deuxième Déclinaison
Buffet Assis, 130 €  par personne

Entrées froides
Paris-Brest de tourteau aux agrumes

Grande assiette de poissons fumés et marinés

Terrine de foie gras de canard au poivre et au champagne

Déclinaison de charcuterie italienne

Véritable salade niçoise

Salade de tagliatelle au saumon fumé

Mitonnée de légumes à l’œuf poché

Entrées chaudes 

Grande tortilla à l’espagnole

Terrine tiède de queue de bœuf aux poireaux, vinaigrette truffée

Poêlée de légumes et rougets à la japonaise

Plats chauds 

Blanquette de saumon de Norvège aux petits légumes

Sauté de lotte aux champignons sylvestre 

Joue de bœuf braisée aux carottes, gratin de macaroni

Fricassée de volaille fermière au vin jaune, pâtes fraîches

Fromages affinés 

Desserts 
Puits d’amour aux framboises et anis vert

Ile flottante au caramel d’orange et vanille 

Nage de fruits exotiques aux épices

Sablé de chocolat Guanaja et Caraïbes

Cheese cake de Philadelphia

Macaron de pamplemousse rose et crème de coquelicot

Café et chocolats

Nous attirons votre attention sur le fait que nos buffets sont proposés pour un minimum de 20 personnes

Troisième Déclinaison
Buffet Assis, 150 €  par personne

Entrées froides
Paris-Brest de tourteau aux agrumes

Grande assiette de poissons fumés et marinés

Terrine de foie gras de canard au poivre et au champagne

Déclinaison de charcuterie italienne

Salade de tagliatelles au saumon fumé

Mitonnée de légumes à l’œuf poché

Boudeuses, pain, beurre

Terrine de gibier selon la chasse et ses condiments 

Tarte fine de coquilles Saint-Jacques à la julienne de légumes

Entrées chaudes 

Grande tortilla à l’espagnole

Terrine tiède de queue de bœuf aux poireaux, vinaigrette truffée

Poêlée de légumes et rougets à la japonaise

Foie gras de canard au saté et aux lentilles vertes du Puy

Risotto aux coquillages

Plats chauds 

Goujonnettes de sole au Noilly, légumes de saison

Turbot braisé au jus de homard, asperges vertes

Côte de bœuf rôtie en croûte de sel, pommes chatouillard

Carré d’agneau du Pays d’Oc, tian à la provençale

Fromages affinés 

Desserts 
Puits d’amour aux framboises et anis vert

Ile flottante au caramel d’orange et vanille 

Nage de fruits exotiques aux épices

Sablé de chocolat Guanaja et Caraïbes

Cheese cake de Philadelphia

Macaron de pamplemousse rose et crème de coquelicot

Bob’s coco ananas meringué

Verrine de sorbets aux fruits frais

Café et chocolats

Nous attirons votre attention sur le fait que nos buffets sont proposés pour un minimum de 20 personnes

