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La Salle des Lustres,

entiérement vitrée sur les espaces verts pouvant
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avec sa vue sur le parc et notre terrasse Fontaine
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Amudsuche

10 canapés par personne
~ 5 Canapés froids & Canapés chauds
~ Fontaine dedgumes crus avec sauces

Boissons

Leprixdecesquatéi ns d 6 h o n nbeissonssesamulises Houshesses softs.

Le '/ andarin

Punchmartiniquais
16. 000 TTC par personne
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Marquise Champagne
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Le(- arrot

Champagne
20. 0 0 U péar geBonne



Menuadorne

69. 00U TTC par personne
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Ment arle

80. 0O0u TTC par personne

Menu arolin

95.00 TTC par personne

Chaque plat de tous nos menus est
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Entrée s

Foie gras mucuit, jambon de filet et brochette de canard sur lit de verdure
Ou
Duo de saumon, fumé et mariné zimous et son mesclun de salade

Poissons
Pav® de saumon juste ros®, finese pointes
Dos de lieu jane et son duocc)i: poons confits a la citronnelle
Viandes
Croustillant de canard, petite sauce au vin rouge sur lit de pommes forestiéres

Ou
Faux filet de char ol ai s,nensdegchamgignons d@slbwis t i ¢ n

Fromages
Terrine de oquefort au confit de canard et noix

Ou
Chévre de Rocamadour coulant sur toasts grillés, au miel et aux pignons

Gateaux des mariés

Café



Entrées

Salade folle du Canard
Ou
Pastis gascon aux cepes et au foie gras

Poissons
Pawé de cabillaud, grémolata au lard séché, tomate grappe et sa purée maison
Filet de daurade, creme acl)JubasiIic et sa fondue de poireaux
Viandes
Tournedos de biTuf en croustillant, petite

Ou
Magret de canard farolives noires et noix, réduction de vin rouge et pommes paillasson

Fromages
Terrine de roquefort au confit de canard et noix

Ou
Assiette de trois fromages préparée par Jeannot

Gateaux des mariés

Café et ses mignardises




Entrées

Variation autour du canard
Croustillant doéeffil och®e de c anhfeiergths mc@ity ume de nrag
Ou
Presseé de foie gras et de magret fumé

Poissons
Dos de sandre, émulsion au riesling, tarte fine et jeunes légumes
Filet de bar ((e)rllJ sauce flamiche
Viandes
Magret de canard farci au foie gras et sa fine polenta dorée

Ou
Carr® doébagneau juste rtti, r®duction

Fromages
Chévre de Rocamadour coulant sur toasts grillés, au miel et aux pignons

Ou
Assiette ddrois fromages préparée par Jeannot

Gateaux des mariés accompagn®s dodéune coupe de

Café et ses mignardises




nous

ousseux de chocolat sur feuillantine croustillante aux copeaux

avarois sur fine génoise aux fruitaiges, aux fraises ou a la poire

iece Montée

(Supplémente 1. 00U )TTC | e chou

Concernant ces gateaux de célébration,
pouvons ®l argir ces propositions
sortes de décorations et de présentations sur devis.




