
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 Assortiment de canapés froids 0,70€ /pce 

 Petits fours salés  0,65€/pce 

              (feuilletés, réductions, …) 

 Navettes assorties 0,80€ :pce 

               (crevettes, poivrons, foie.gras,…) 

 Boule de mini rillauds  ( 1,5klg) 20€/pce 

 Verrines froides ( selon saison ) 1,60€/pce 

 Pain surprise élégance 24,50€/pce 

             ( fois gras, saumon fumé, rillettes de thon, chèvre ) 

 Pain surprise campagnard 18,50€/pce 

            (rillettes, jambon blanc, mousse de canard,  

       Bayonne,  roquefort )    

 Mini cakes  2,50€/pce 

               ( saumon  fumé, chèvre, jambon olives, forestier) 

 Mini brochettes  ( minimum 20 pce ) 2€/pce 

            boudin blanc et noir aux pommes,  

            involtini abricot pruneaux lardé 

            œufs de caille tomate cerises jambon 

 Apéritifs cocktail 9€/pers 

          Minimum 20 personnes 

           Service compris                                 11,90€/pers 

 

 3 Toasts froids 

 3 Petits fours salées 

 3 mignardises sucrées 

 1 mini brochettes 

 1 verrine 
 
 

 

 

 

 

 choucroute garnie (jarret, saucisse fumé, franckfort, 

saucisson ail)  7,20€/pers 

 choucroute de la mer (choux poissons, fruit de mer, 

beurre blanc) 7,60€/pers 

 paella (cuisse de poulet, fruit de mer, chorizo, … ) 8,00€/pers 

 couscous (poulet, merguez, agneau)  7,30€/pers 

 coq au vin ( accompagné de pommes vapeur ) 6,50€/pers 

 pot au feu et légumes 5,90€/pers 

 poule au pot et légumes 5,30€/pers 

 tartiflette et salade verte 5,60€/pers 

 cassoulet toulousain  ( lard, saucisse fumé, saucisson a 

l’ail, lard fumé ) 7,00€/pers 

 cuisse de poulet basquaise avec ratatouille et riz 5,40€/pers 

 potée auvergnate ( lard fumé, saucisse de  Morteau)  7,40€/pers 

 jambon braisé façon boulangère ( accompagné de 

pommes de terre boulangère ou mogettes )  6,30€/pers 

 marmite du pêcheur dieppoise sauce rouille 8,00€/pers 

 lasagnes a la bolognaise 6,00€/pers 

 lasagnes aux saumon fumé et épinards 6,90€/pers 

 Chili con carne 6,90€/pers   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Le prix des dessert est de 3,10€/pers 

 

 Trois chocolat ( mousse chocolat lait, blanc, et noir 

en glaçage) 

 Choco-orange ( mousse chocolat, crème orange 

sanguine ) 

 Granité fruits rouges ( mousse légère, fruits rouges) 

 Royal ( mousse chocolat, noire, praliné feuilleté ) 

 Poire caramel ( mousse poire, mousse caramel, et 

poires ) 

 Choco- poire ( mousse chocolat, mousse poire et 

poire ) 

 Iles ( mousse orange, mousse passion, gelée fruit 

rouge ) 

 Forêt noire ( mousse chocolat, griotte, chantilly ) 

 Framboisier ou poirier 

 Fraisier selon saison 

 Ecureuil ( mousse chocolat, mousse praliné avec 

nougatine ) 

 Mandarin ( biscuit feuilletine, mousse caramel, 

mousse mandarine ) 

 Pièce monté ( vanille, chocolat, café, grand marnier, 

cointreau, praliné) 3 choux/pers  5,60€ 

 Tartelettes aux pommes : individuel : 1,70€/pers                

                                                          Bande : 1,40€/pers 

 Tartelettes aux fruits : individuel 1,80€/pers 

                                                     Bande 1,50€/pers 

 Assortiments de réductions  0,75€/pers 

 Salade de fruits frais au kirsh 1,90€/pers 

 Crumble aux pommes, cannelle  2,80€/pers 

           

 

 

 
  6,80€ par personne  

 

 

o paté de campagne en terrine 

o rillettes en terrine 

o assortiment de charcuterie sur présentation 

o poti de porc et poulet froids 

o chips 

o plateaux de fromages 

 

 

 

 9,30€ par personne 

 

 

o salades composées, quatre au choix 

o assortiment de charcuterie sur présentation 

o rillettes d’oie en térrine 

o rosbeef 

o rillauds d’anjou 

o terrine de légumes et chips 

o plateaux de fromage 

 

Dessert pour les trois menu : tartelettes aux fruits ou aux 

pommes, corbeille de fruits, salade de fruits frais : 1,50€/pers ,  

et pain  une boule pour quatre : 0,65€/pers 

 

 



 
 13,80€ par personne  

 

o assortiment de verrines  ( 1/ pers ) 

o salades composées, quatre au choix 

o jambon a l’os tranché 

o paté en crôute tranché 

o rosbeef 

o jambon sec, rosette, andouille 

o terrine de poisson ou filet de saumon en froid- chaud 

ou spirale poissonnier sauce tyrolienne 

o terrine de légumes 

o plateaux de fromages 

 

 

 

 carottes râpées 

 céleri rémoulade 

 niçoise 

  piémontaise 

 marcopolo 

 vendéenne 

 concombre a la crème 

 taboulé 

 macédoine de la mer 

 comtoise 

 danoise 

 betteraves aux pommes 

 blé prenvencale 

 salade de saison 

 

Pour votre entière satisfaction il est possible de personnaliser 

votre lunch selon votre goût et votre budget 

 

 

 

 

 

 

- Gratin dauphinois individuel  1,80€ la part 

- Gratin provencale (tomates, courgettes) 1,30€/ la part 

- Fagot d’haricots vert lardé   1,10€/ la part 

- Pommes paillasson (4 pièces)  1,00€/ la part 

- Pêche cuite et sa gelée de groseille  1,00€/ la part 

- Tomate provençale   0,70€/la part 

- Mélange forestiers (champignons)  2,00€/la part 

- Printanière de légumes  

(petits pois, pommes de terre, haricots vert, carottes, oignons) 

- Roulé de courgettes à la fondue de légumes 2,10€/ la part 

 

 

 

 

 Tous nos tarifs à la carte sont à emporter. 

 Supplément de 15% avec service sur place 

 Forfait livraison 0,60€/km 

 Forfait location camion frigo  70 €/jour 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- Grenadin de veau sauce aux morilles  6,50€/pers 

- Mignon de porc sauce du chef (échalotes) 5,80€/pers 

- Pavé de selle d’agneau a la crème d’ail 6,00€/pers 

- Paleron de bœuf braisé a la béarnaise  5,00€/pers 

- Osso bucco de veau aux agrumes  6,20€/pers 

- Langue de bœuf sauce piquante (riz pilaf) 5,00€/pers 

- Pavé de bœuf a l’Anjou rouge  6,00€/pers 

- Joue de porc au cidre   3,60€/pers 

- Sauté de veau marengo tomaté  5,70€/pers- - 

- Fondant de poulet farci aux cèpes  5,20€/pers 

- Filet de kangourou au poivre vert  6,50€/pers 

- Confit de canard (cuisse)   4,60€/pers 

- Magret de canard aux 5 baies  7,30€/pers 

- Suprême de pintade grand-mère   5,40€/pers 

- Caille rôtie aux raisins    5,50€/pers 

- Tajine de volaille    4,90€/pers 

- Jambon braisé façon boulangère  

(minimum de 15 personnes)      5,30€/pers

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- charlotte de saint jacques aux girolles  4,40€/pers 

       (8 parts )        

- terrine de poisson et son accompagnement       3,40€/pers 

- roulade de filet de sole aux petits légumes       3,90€/pers 

- tartare de saumon et ses crudités en timbale     5,00€/pers 

- macédoine de la mer et surimi en coquille       3,30€/pers  

- gourmet aux langoustines en bavarois              4,00€/pers 

- cocktail d’avocats aux crevettes                       3,70€/pers 

- salade nordique en plat                                     4,90€/pers 

     ( saumon fumé, asperges, tomates, crème fleurette)             

- délice d’agrumes aux crevettes                         4,90€/pers 

- ballotin de volaille a l’orange                           4,00€/pers  

- caille farcie souvaroff                                       5,80€/pers 

- melon au jambon sec et aux fruits rouges         4,00€/pers 

- tranche de foie gras et son chutney aux figues 6,50€/pers 

- œufs pochés a la gelée et au jambon                 1,90€/pers 

- salade de gésiers, pommes,  

          pommes de terre en saladier                      3,20€/pers  - assiette de fruits de mer                                   8,90€/pers 

    ( 4 huîtres, gambas, langoustines, bulots, bigorneaux ) 

- terrine de canard a l’orange ( 100gr/pers)         2,70€/pers 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 bouchée aux fruits de mer  3,30€/pers 

 cassolette de râpée de la mer  3,50€/pers 

 cassolette de saint jacques   5,00€/pers 

 aux petits légumes  

 brochette de saint jaques au beurre        7,50€/pers        

        d’escargot avec du riz   

 coquille de saint jacques                         4,70€/pers 

a la normande 

 panier de riz de veau aux morilles           4,90€/pers 

 bouché a la reine                                      2,50€/pers 

 trio de quenelles de volaille                     3,90€/pers 

sauce aux cèpes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 pavé de sandre sauce framboisine  

6,70€/pers 

 pavé de saumon a l’oseille      6,00€/pers 

 dos de lieu noire ou cabillaud ou colin ou 

perche sauce beurre blanc ou coulis de 

crustacés ou dieppoise        5,90€/pers 

 joue de loup de mer sauce hollandaise    

6,30€/pers 

 brochette de saumon et colin sauce 

provençale                               6,80€/pers 

 dos de brochet au beurre vanillé 

6,20€/pers 

 corolle de sole tropicale a l’américaine  
5,80€/pers 

  

Tous les poissons sont accompagnés d’un 

légume au choix : 

- brunoise de légumes 

- riz trois couleurs 

- tombée de poireau et carottes 

                                   soufflé aux brocolis et carottes  

                                         ( supplément 0,30€/pers ) 

 

 


