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2,2“ écoluente Option passible

Tlin, & honneun
e Fontaines de rafraichissements
(@am 6 /ﬁééc&‘s / W :  Paniers de fraises, financiers, chouquettes

e Cuillére chinoise : Guacamole, pickles de légumes ¥

o Cuillére chinoise : Filet mignon de porc fumé, brunoise de légumes, figues et abricots
o Tartelette, rillettes de poisson et basilic

e Wrap de jambon lItalien et roquette

o Méli mélo de tomates cerises balsamique blanc et basilic %

e Tapas de crevettes a la Thai

Diner .
Nos entrées gourmandes : une au choix

* Poisson frais du jour, nappé de beurre blanc, julienne de Iégumes de saison

e Gravlax de saumon maison, émincé de chou rouge mariné D

e Nem croustillant de canard, sauce d’Asie et jeunes pousses provenc¢ales C/ Zazeau’ d@ ‘SW ef’ CSW
e foie gras maison, pains spéciaux et chutney d’oignons (option)

e Tatin de ratatouille, roquette ¥

e Tomates a l'ancienne, balsamique blanc, pignons de pin torréfiés ¥, (,Z)LLO/ d@ d@é S % ]
i Chption de dessent

Le trou Normand du Loup (option)

* Dome royal chocolat e Gdteau de présentation
Roulé de crépes aux pommes, sorbet et verrine de calvados P

* Dome croquant aux fruits rouges  «  pyramide de macarons (option)

* Dome réve framboise et pistache o  pyramide de choux (option)

o Délice choco-noisettes

o Echappée fermiére : Supréme de pintade fermiére, sauce forestiére, déme de pommes de * Tartelette citron mer. inguée
terre et sa poélé de champignons. * Géteau Normand

¢ L’incontournable du terroir : Pavé de cceur de rumsteak, sauce au poivre, légumes B Ve {nef & uzts 1OH5e % («5&(1& W d@ W
croquants et son déme de pommes de terre. o el {ne Créole

e L’évasion marine : Poisson frais du marché, sauce beurre cancalais, risotto au basilic et ! V?rrl n? Mangue - Coco
légumes de saison. gl rfzm/su 4

e L'authentique : Jambon a 'os sauce au foin caramélisée, ddbme de pommes de terre et ses ! Cre/'n.e brulée s ,
légumes croquants. o Fraisier ou framboisier (option)

* La rétisserie du Loup : Gigot d'agneau de pays, jus a l'ail et a I'estragon, Iégumes de saison
et son déme de pommes de terre (Option + Rotissoire sur place en option)

e Courgette gourmande : Courgette farcie a la purée de patates douces, petits légumes et

Les plats du chef : un au choix

*Le tarif indiqué comprend : le service de 17h a 1h du matin, la vaisselle,
accompagnements du plat ¥, nappage et serviettes pour le nombre de convives, pain et café.
» Choux fleur gourmand : Choux fleur réti, purée de patates douces, petits légumes et Il ne comprend pas les options.

accompagnements du plat %




ITenuw essentiel

Chtion possible

Tin & honrewn

» Fontaines de rafraichissements
o Paniers de fraises, financiers, chouquettes

Cocktais 15 pidces, 3 Stands aw choix

Détail en annexe

e [a Poissonnerie
e La Charcuterie
e les Tapas

e Le Maraicher %

Mise en bouche :

e Les Douceurs du chef
e [a Plancha
e [les Pieces chaudes

o Verrine fraicheur crevette, pamplemousse et gingembre

® foie gras maison, toasts de pains spéciaux, chutney d’oignons

o Petit poivron farci a la chair de crabe, relevé a I'huile de noix
Cassolette de ris de veau, sauce morilles et [égumes fondants

Nage de homard, crémeux de homard et ses petits [égumes (Option)
Tatin de ratatouille, roquette ¥;

Tomates a I'ancienne, balsamique blanc, pignons de pin torréfiés ¥

Plateaw de 3 fromages et salade

Le trou Normand du Loup (option)
Roulé de crépes aux pommes, sorbet et verrine de calvados

Dua de deddents .

lats du chef : hoi * Dome royal chocolat * Gdteau de présentation
Les plats du chef : un au choix * Déme croquant aux fruits rouges o  pyramide de macarons (option)

* Dome réve framboise et pistache o  pyramide de choux (option)
o Délice choco-noisettes

o Tartelette citron meringuée

e Gateau Normand

o Verrine fruits rouges

e Verrine Créole

e Verrine Mangue - Coco ¥

e Tiramisu

e Créme brulée

o Fraisier ou framboisier (option)

Chtion, de aessent

o L’éveil des saveurs fruitées : Filet de canette sauce aux framboises, purée de patates
douces et ses petits légumes

¢ L’incontournable du terroir : Pavé de coeur de rumsteak sauce morilles, déme de pommes
de terre et ses légumes croquants.

e L’évasion marine : Poisson frais selon arrivage, sauce au beurre cancalais, légumes de
saison et sa purée de patates douces.

e L’'authentique : Jambon a I'os sauce au foin, petits Iégumes de saison et pommes de terre
grenailles

¢ L’'agneau des beaux jours : D6me d'effiloché d’agneau et pleurottes, jus d'ail et a
l'estragon, petits légumes de saison et d’une purée de céleri

o La rétisserie du Loup : Gigot d'agneau de pays, jus a l'ail et a I'estragon, petits légumes de
saison et dome de pommes de terre (Option Rétissoire)

Cage ous forme de buger

Courgette gourmande : Courgette farcie a la purée de patates douces, petits [égumes et
accompagnements du plat ¥

Choux fleur gourmand : Choux fleur réti, purée de patates douces, petits légumes et
accompagnements du plat ¥

*Le tarif indiqué comprend : le service de 17h a 1h du matin, la vaisselle,
nappage et serviettes pour le nombre de convives, pain et café.

Il ne comprend pas les options.




ITenu excellence STt pous led conases i repas
Ui d hannewn
%&C/{ZLHZ 18 /ﬂ(,éc&«ﬂ 4 standds auw choix * Fontaines de rafraichissements

 Paniers de fraises, financiers, chouquettes

Détail en annexe

e La Poissonnerie e Les Douceurs du chef

e La Charcuterie e La Plancha

e Les Tapas e (Cassolettes

e Le Maraicher"; o Les Piéces chaudes
Diner .

Mise en bouche :

¢ foie gras maison, toasts de pains spéciaux, chutney d’oignons
Tataki de thon

Cassolette de ris de veau, sauce morilles et ses petits légumes

Nage de homard, crémeux de homard et ses petits [égumes (option)

Tatin de ratatouille, roquette cp[df@aa, ae 3 jlﬂ”ldg,@é el dalade

Tomates & l'ancienne, balsamique blanc, pignons de pin torréfiés ¥

Le trou Normand du Loup (option) . J
Roulé de crépes aux pommes, sorbet et verrine de calvados W de aeddents LQW/L d@ d@éé@;f,

Les plats du chef : un au choix b A R et * Gdteau de présentation
* Déme croquant aux fruits rouges o  pyramide de macarons (option)
e Cabillaud aux Douces Notes : Dos de cabillaud, crémeux de coques safrané, légumes * Dome réve framboise et pistache o  pyramide de choux (option)
de saison et purée de patates douces (Barbu, Lotte, St Pierre en option) * Délice choco-noisettes
* L'éveil des saveurs fruitées : Magret de canard, crémeux d'orange accompagné de * Tartelette citron meringuée
petits légumes de saison et d'une purée de patates douces * Gdteau Normand

e L’incontournable du terroir : Filet de bceuf facon tournedos, sauce morilles R C % SaUS 0{0)2/72,6 d@ W
L]

accompagné de légumes de saison et d’un déme de pommes de terre Verrine Créole

* La Cote Partagée : Céte de boeuf servie sur planche avec ses 2 sauces, pommes de terre b V?f r ’”? Mangue - Coco ¥
grenailles et sa ratatouille maison o Tlffimlsu g
» Tendresse de veau : Fondant de veau, sauce aux morilles, [égumes de saison et purée e Créme brulée

de patates douces o Fraisier ou framboisier (option)

o La rétisserie du Loup : Gigot d'agneau de pays, jus a l'ail et a I'estragon, purée de petits
pois fumés et légumes croquants (Option Rotissoire)

e Courgette gourmande : Courgette farcie a la purée de patates douces, petits Iégumes *Le tarif indiqué comprend : le service de 17h & Th du matin, la vaisselle,
et accompagnements du plat ¥, nappage et serviettes pour le nombre de convives, pain et café.

e Choux fleur gourmand : Choux fleur réti, purée de patates douces, petits légumes et Il ne comprend pas les options.
accompagnements du plat




7lenus prestige

Cocktail 22 picces, 5 Stands aw choix

Détail en annexe

e La Poissonnerie e Les Douceurs du chef
e La Charcuterie e La Plancha

e Les Tapas e (Cassolettes

o Le Maraicher % e Les Piéces chaudes
Diner .

Mise en bouche :

¢ Cassolette d'agneau de pays

* Risotto de céleri et ses langoustines snackés

Tataki de beeuf, graines de sésames

Nage de homard, crémeux de homard et ses petits légumes

Tatin de ratatouille, roquette ¥

e Tomates a l'ancienne, balsamique blanc, pignons de pin torréfiés &

Le trou Normand du Loup (option)
Roulé de crépes aux pommes, sorbet et verrine de calvados

Les plats du chef : un au choix

helus pown led convives au hepad
Ulin, & honneun

e Fontaines de rafraichissements
 Paniers de fraises, financiers, chouquettes

Plateaw de 3 pomages et salade

rilagie de desserts - Cprion, do dessent

* Déme royal chocolat ' e Gdteau de présentation
* Dome croquant aux fruits rouges  «  pyramide de macarons (option)

e Cabillaud aux Douces Notes : Dos de cabillaud, crodte de basilic, sauce pesto accompagné de petits * Dome réve framboise et pistache o  pyramide de choux (option)
légumes et purée de céleri o Délice choco-noisettes

¢ L’évasion marine : Lotte, magret de canard fumé sauce haddock, purée de patates douces et petits o Tartelette citron meringuée
légumes e Gateau Normand

e L’éveil des saveurs fruitées : Magret de canard, crémeux d’'orange accompagné de petits légumes de o Verrine fruits rouges % SoUS W d@ W
saison et d'une purée de patates douces e Verrine Créole

¢ L’incontournable du terroir : Tournedos Rossini sauce aux morilles accompagné de ses petits [égumes e Verrine Mangue - Coco ¥
de saison et d'un déme de pommes de terre e Tiramisu

e La Céte Partagée : Cote de beeuf servie sur planche avec ses 3 sauces, pommes de terre grenailles e Creme brulée

infusés a la truffe et sa ratatouille maison

o Fraisier ou framboisier (option)

¢ Tendresse de veau : Fondant de veau, sauce aux morilles, légumes de saison et purée de patates douces

o La rétisserie du Loup : Gigot d'agneau des Pré-Salés de la ferme de Francgois Cerbonney, au jus d’huitres,

petits Iégumes et purée de petits pois fumés (Ratissoire inclus)

e Courgette gourmande : Courgette farcie a la purée de patates douces, petits légumes et

accompagnements du plat

e Choux fleur gourmand : Choux fleur réti, purée de patates douces, petits [égumes et accompagnements

du plat ¥

*Le tarif indiqué comprend : le service de 17h a 1h du matin, la vaisselle,
nappage et serviettes pour le nombre de convives, pain et café.

Il ne comprend pas les options.




Cocktai, 15 pitces - 3 Stands aw choix

e La Poissonnerie :
Découpe de saumon, tartinade, huitres et bulots de nos cétes
Gravlax de saumon aux agrumes (Option)
Carpaccio de poisson selon arrivage (Option)
Verrine de homard de nos cotes (Option)

e La Charcuterie :
Découpe de Jambon Serrano, tartinades maison, assortiment de charcuteries fines,
magret de canard fumé et filet mignon séché maison.

e Les Tapas:
Petits plaisirs a partager : wraps variés, tapas et toast

¢ Le Maraicher :
Déclinaison colorée de légumes d'antan accompagnés de ses sauces

e Les douceurs du chef:
Assortiments de piéces cocktail et cuilléres chinoises

e La Plancha :
Brochettes de crevettes, poulet et Iégumes, grillées a la plancha sous vos yeux
Brochette de beeuf (Option)
Foie gras poélé (Option)

e Le stand chaud :
Minis quiches et pizzas et verrines de moules ou coques (selon la saison)
Cassolette de ris de veau, d'agneau de pré salés, de poisson et de coques (Option)

Cocktail 18 picces - 4 Stanas aw chaix

¢ La Poissonnerie :
Découpe de saumon, tartinade, huitres et bulots de nos cotes
Gravlax de saumon aux agrumes et Carpaccio de poisson selon arrivage
Verrine de homard de nos cotes (Option)

e La Charcuterie :
Découpe de Jambon Serrano, tartinades maison, assortiment de
charcuteries fines, magret de canard fumé et filet mignon séché maison.
Foie gras maison, pains spéciaux chutney d'oignons, figues et abricots

e Les Tapas:
Petits plaisirs a partager : wraps variés, tapas et toast

e Le Maraicher :
Déclinaison colorée de légumes d’antan accompagnés de ses sauces

e Les douceurs du chef :
Assortiments de piéces cocktail et cuilléres chinoises

e La Plancha :
Brochettes de crevettes, poulet, boeuf et légumes, grillées a la plancha
SOUS VoS yeux
Foie gras poélé (Option)

e Le stand piéces chaudes :
Minis quiches et pizzas et verrines de moules ou coques (selon la saison)

e Stand cassolette :
Cassolette de ris de veau, d'agneau de pré salés, de poisson et de coques



Cocktail, 22 picces - 5 Stands au chair

e La Poissonnerie :
Découpe de saumon, tartinade, huitres et bulots de nos cotes
Gravlax de saumon aux agrumes et Carpaccio de poisson selon arrivage
Verrine de homard de nos cétes

e La Charcuterie :
Découpe de Jambon Serrano, tartinades maison, assortiment de
charcuteries fines, magret de canard fumé et filet mignon séché maison.
Foie gras maison, pains spéciaux chutney d'oignons, figues et abricots

e Les Tapas :
Petits plaisirs a partager : wraps variés, tapas et toast

e Le Maraicher :
Déclinaison colorée de légumes d’antan accompagnés de ses sauces

e Les douceurs du chef :
Assortiments de piéces cocktail et cuilléres chinoises

e La Plancha :
Brochettes de crevettes, poulet, beeuf et légumes, grillées a la plancha
S0us VoS yeux
Foie gras poélé
¢ Le stand piéces chaudes :
Minis quiches et pizzas et verrines de moules ou coques (selon la saison)

e Stand cassolette :
Cassolette de ris de veau, d'agneau de pré salés, de poisson et de coques

Mini club sandwich

e Mini pizza

e Mini pizza aux légumes
Mini croque monsieur

Ze Baw & Cocktail, -

e Bar a Cocktail avec barman (option), pour
préparer vos cocktails : Pina Colada, Mojito,
Spritz (avec nos ingrédients ou avec vos
ingrédients)

-



o Veilleur de nuit de 1h a 5h du matin (obligatoire dans certains lieux)
e Serveur de nuit de 1h a 5h du matin
e Barman de nuit de 1h a 5h du matin

Logistique -
e Mise en place de la vaisselle et nappage
e Stockage et mise au frais des boissons
e [Enlévement des poubelles, verres et plastiques (tri sélectif)
e forfait privilege, mange debout, planche cocktail, table buffet et vasque a glagons
(Obligatoire pour menu Essentiel, Excellence et Prestige)

e Plusieurs date de dégustation vous serons proposés, afin de déguster et
découvrir votre choix de menu

ITenu

ITenws epfant | predtatane

Entrée :

e 4 amuses bouches sur ardoise (Wraps, Club sandwich..)
Plat : Le méme choix pour tous les enfants

e Escalope a la creme, gratin dauphinois

o Nuggets, purée maison

e Jambon a l'os, gratin dauphinois
Dessert : Le méme choix pour tous les enfants

e Mousse au chocolat

e Choux o la créme

Seruice, waisselle et nappage inclus

Stand dédié aux enfants :

e Wraps

e Club sandwich

e Charcuterie (saucisson...)

e Chips

e Bonbons

e Rouleau de crépes au Nutella
e Pop Corn

e Fontaine de limonade

Senice, waidselle includ




Sand alcosl

e Eau plate et eau gazeuse bouteille plastique 1 . ﬂ v

* Eau plate et eau gazeuse bouteille verre ' - ‘ R e e L R _..r e L W |10 ~’ I

« Soft coca, jus de fruits, schweppes agrumes N ﬁthJl“ “hj“‘ WA L‘;#‘ 1 e '%ﬂ ’
Fontaine de 6L : : L t;él o

e Citronnade, menthe, citron
e Pamplemousse, gingembre, estragon
e Thé glacé

Aec alcool

 lére catégorie : Vin blanc, Vin rouge (selon arrivage), Cidre,
eau plate et gazeuse (bouteille plastique)

e 2éme catégorie : Cheverny AOC (Vin blanc), Lussac Saint
Emilion (Vin rouge), eau plate et gazeuse (bouteille en verre)

* Punch pour 15 personnes (fontaine de 6L )
! e Soupe champenoise
» Champagne a la bouteille
» “Domaine Delauney”, Crémant de Loire a la bouteille

e Tireuse a biére et 1 fGt de 20L “ La Cale”




Lendemain

Partie sucrée :

o Assortiment de pains

e Assortiment de viennoiseries 3 piéces/pers

Brioche, pancakes

« Accompagnements : Beurre, pate a tartiner, sirop d’érable et confiture

Corbeille de fruits entiers

Partie salée :

« Poisson fumé maison (selon arrivage)
e Jambon a l'os

e 2 salades composées

o Pommes de terre grenailles

« Plateau de fromages et salade

Boisson incluses :

e Boisson chaudes : café, thé et chocolat
o Jus de fruits

Vaisselle, nappage et service
Non Inclus (1%

Fa)

Byt froid - Clasiue

Salade de pétes type “Marco Polo” ou Salade riz, thon
Salade de risetti poulet curry ou Salade Chopska
Piémontaise et Salade du chef (chou chinois)

Plateau de charcuteries

Terrine de campagne

Moitié rosbeef, moitié jambon a I'os

Chips ou pomme de terre grenailles (option)

Salade et fromage

1 dessert individuel

Buget, poid, - Jewve et e

Salade de pétes type “Marco Polo” ou Salade riz, thon
Salade de risetti poulet curry ou Salade Chopska
Piémontaise et Salade du chef (chou chinois)
Crevettes roses

Poisson fumé (selon arrivage)

Terrine de poissons

Plateau de charcuteries

Terrine de campagne

1 tranche de rosbeef + 1 tranche de jambon a I'os
Julienne de légumes ou salade de boulgour ou pomme
de terre grenailles (option)

Salade et fromage

1 dessert individuel



