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Le vin d’honneur
Nos 

Propositions  

-Gougères aux comté …………………………………………le Kg 22€00
-Chouquettes perlées…………………………………………...le Kg 19€00
-Quiche traditionnel la plaque de 70…………………………22€00
-Quiche au légumes d’été la plaque de 70…………………..22€00
-Le pain surprise « campagnard » 50 parts………………...22€00
-Brioche au gratons …………………………………………………..06€00
-Brioche  nature ………………………………………………………..05€00
-Cake ( noix , bleu , roquefort , Parisien) ……………………06€50
-Navette briochée  mousse de canard porto…………………..01€00
-Navette briochée  rillette de saumon ………………………….01€00

-Cuillères apéritives  poivron , chèvre frais , pignon……..02€00
-Cuillères apéritives rillettes de sardines piment …………02€00

-Verrine guacamole , queue de crevette , pignon …………02€80
-Verrine Œuf de caille , magret , asperge , perle balsa…..02€80
-Verrine foie gras & chutney de figue ………………………….03€00

Possibilité d’animation 
stand traiteur nous 

consulter !  



Buffet Froid
Nos propositions  

Les Salades : (Avec sauces et mayonnaise à disposition)

Salade de lentilles aux lardons – Tagliatelles au surimi – Salade 
piémontaise – Taboulé méridionale – Carottes râpées au citron

Concombres à la crème
Tomates mozzarella – Pomme de terre hareng – Duo melon & 
pastèque en salade*. Melon au porto & jambon sec *-Salade 
coleslaw – Avocat mayonnaise– Cervelas rémoulade- Céleri 

rémoulade- Choux rouge au lard-
* Été uniquement 

Les charcuteries : (Avec beurre et condiments à disposition)

Rosette de Lyon –Jambon sec d’Auvergne –Terrine campagnarde
Jambon persillé – Pâté en croute – Jambon blanc – Rillettes de 

porc fermière- Terrine forestière –

Les poissons (Avec mayonnaise citronnée) 

Terrine de crabe & homard Canadien- Terrine de ST Jacques au 
Muscadet – Terrine de saumon- Terrine aux trois poissons. 

Les viandes froides 

Rôti de porc filet – Rôti de bœuf –Cuisses de poulet aux herbes -Rôti 
d’agneau – Ribs de porc Tex Mex – Ailes de poulet au paprika. 

Les Fromages 

Buffet de fromages de région ou blanc crème 

Le dessert 

Buffet de mignardises ou pièce montée 



Proposition N°1
3 choix de salades

+ 2 choix de charcuteries
+ 2 Viandes froides  
+ 1 choix de poisson

+ 1 fromage & 1 dessert  

13,50€ par personne 

Proposition N°2
5 choix de salades 

+ 3 choix de charcuteries 
+ 2 Viandes froides  
+ 1 choix de poisson 

+ 1 fromage & 1 dessert  

15,50€ par personne 

Proposition N°3
6 choix de salades 

+ 4 choix de charcuteries 
+ 2 Viandes froides  
+ 1 choix de poisson

+ 1 fromage & 1 dessert

17,50€ par personne 

Les desserts sont à choisir 
dans la carte des desserts 

jointe ! 



Buffet 
campagnard

Nos propositions  

Les Salades : (Avec sauces et mayonnaise à disposition)

Salade de lentilles aux lardons – Tagliatelles au surimi – Salade 
piémontaise – Taboulé méridionale – Carottes râpées au citron –

Concombres à la crème
Tomates mozzarella *– Pomme de terre hareng – Duo melon & 

pastèque en salade*. Melon au porto & jambon sec *-Salade 
coleslaw – Avocat mayonnaise– Cervelas rémoulade- Céleri 

rémoulade- Choux rouge au lard-

* Uniquement l’été 

Jambon à la Broche & gratin dauphinois 
(Possibilité de culotte d’agneau nous consulter) 

2 sauces aux choix : 

•Roquefort 
•Moutarde à l’ancienne 
•Madère 
•Poivre 

Trio de fromage affinés ou blanc crème 

Dessert au choix sur la carte 



Proposition N°1

5 choix de salades
Jambon à la broche & gratin 

+ sauces 
+ 1 choix de fromage

+ 1 dessert 

13,50€ par personne 

Proposition N°2

6 choix de salades 
Jambon à la broche & gratin

+ sauces 
+ 1 choix de fromage 

+ 1 dessert 

15,50€ par personne

Proposition N°3

7 choix de salades 
Jambon à la broche & gratin 

+ sauces 
+ 1 choix de fromage 

+ 1 dessert 

17,50€ par personne 



Menu   à 24.50 €

Galantine de volaille et ses cornets de rosette
**********

Pavé de saumon sauce aux échalotes Timbale de riz
*******

Sauté de volaille forestier Gratin dauphinois
*****

Faisselle, crème et sucre
****

Pâtisserie au choix

Nos 
Menus 

Elaborés 

Menu   à 25.50 €

Salade de gésier, foie de volaille et œuf poché
***********

Pavé de sandre sauce crémant Timbale de riz
*******

Mignon de porc à la vigneronne Gratin de légumes provençal
*****

Faisselle, crème et sucre
****

Pâtisserie au choix



Menu  à 27.50 €

Cassolette d’escargot de Bourgogne 
************

Dos de cabillaud à l’américaine timbale de riz
******* 

Cuisse de canard poivre vert flan forestier 
*****

Plateau de fromage 
***

Pâtisserie au choix 

Menu à 29.00€

Médaillon de saumon, son panier de tomate et sa salade garnie

Pavé d’omble chevalier sauce au crémant Crémeux de légumes

Suprême de poulet aux queues d’écrevisses  
&

Timbale de riz aux 3 saveurs

Plateau de fromage 

Pâtisserie au choix 

Menu  ̃ à 33.50 €

Foie gras de canard 30% et sa salade aux pépites de saumon 
fumé

Filet de bar sauce homardine et aux Saint-Jacques
Crémeux de légumes

Mignon de veau sauce aux girolles Tomate provençale 
& fagots d’haricot vert

Plateau de fromages

Pâtisserie au choix



Menu  à 35.00 €

Salade Périgourdine ( foie gras , noix et magret) 
************

Dos de flétan aux gambas et Saint-Jacques Crémeux de légumes
*******

Pavé de filet de bœuf Charolais sauce époisses 
*****

Mélanges forestier & gratin dauphinois 
****

Plateau de fromages
***

Pâtisserie au choix 

Supplément café : 0.90cts/ pers
Supplément soupe à l’oignon : 2.00 € / pers
Supplément pain serviette : 0.70 cts / pers 

Supplément « trou Bourguignon » : 1.50€ / pers

PRESTATIONS COMPRISES AU REPAS :

LA VAISSELLE,
DÉPART DU LIEU DE RÉCEPTION : MAXIMUM 2H00 DU MATIN
( AU-DELÀ SUPPL. : SOIT 22 € PAR HEURE ET PAR PERSONNE ). 

PAS DE DROIT DE BOUCHON.
TABLES ET ALCOOLS NON COMPRIS.

Menu enfants 8€00

1 QUARTIER DE MELON ( SUIVANT SAISON ) 
2 TRANCHES DE ROSETTE
NUGGETS DE POULET ( 4 ) 

POMME NOISETTE
FROMAGE BLANC

Glace Smarties Pop Up 



Nos 
Plats 

Uniques 

-Paella Viande & fruits de mer classique  7€10

- Paella viande & fruits de mer avec gambas  8€50 

-Paella viande & légumes  6€90 

-Choucroute royal  6€50

- Coq au vin + pommes vapeur  7€50

- Tartiflette savoyarde  6€50

- Tartiflette + 3 charcuterie + salade verte  10€00

-Poulet basquaise + riz  6€50 

-Bœuf Bourguignon + pommes vapeur  7€00
-

-Suprême de poulet à la crème & champignons  6€60
-

-Suprême de pintade au cidre  7€90 

-Poulet à la crème  5€90

- Fricassée de volaille forestière  5€50 

- Blanquette de poisson aux écrevisses  8€50



Le coup du lendemain 

BRUNCH

CAFÉ, THÉ, CHOCOLAT
JUS DE FRUITS ET EAU MINÉRALE

MINIS VIENNOISERIES : CROISSANT (1) ET PAIN AU CHOCOLAT (1)
BAGUETTE ( 1/2 PAR PERSONNE ), BEURRE ET CONFITURE

TABOULÉ
SALADE NIÇOISE

SALADE DE POMME DE TERRE ET CERVELAS
1 TRANCHE DE JAMBON BLANC

2 TRANCHES DE ROSETTE
1 TRANCHE DE RÔTI DE VOLAILLE

TARTE AUX POMMES

PAR PERSONNE : 14.00 €

BUFFET

CRUDITES
CAROTTES RÂPÉES

MACÉDOINE
SALADES COMPOSEES

SALADE NIÇOISE
TABOULÉ

VIANDES FROIDES
1 TRANCHE DE RÔTI DE PORC ( CORNICHON )

1 TRANCHE DE RÔTI DE VOLAILLE
ASSORTIMENTS DE POISSONS

1 TRANCHE DE TERRINE DE POISSONS ( MAYONNAISE )
ASSORTIMENTS DE CHARCUTERIES

1 TRANCHE DE JAMBON CRU
MELON ( SUIVANT LA SAISON )

OU MINI PÂTÉ CROÛTE ( 2 TRANCHES )
FROMAGE BLANC À LA CRÈME ( SUCRE )

TARTE AUX POMMES
PAIN

PAR PERSONNE : 11.00 €


