| es Ateliers (Gourmands

(Realises par nos soins devant vos invités pourun minimum de 25 personnes

dans le cadre des formules « aPérithC » d’une heure de service minimum)

Broclﬂcttc de Fétonclc au Mclon flambée au Whisk
Y
Broc]ﬁette de Gambas et Ananas
Noix de saint Jacqucs, Croustillant de Vermicelle,
(Coulis au Corail &Qursin
Brocl-vette de Poulet en Marinade lz_xoticlue
Foie (Gras Poélé ala Minute, Compotée d’ Abricots au Romarin
CEufs Toqués & ses Mouillettes
Découpe de Jambon & Animation autour du I:roma (S
¥ g
Présentation & Dégustation d’Huitres (Procluit saisonnier)
T artare de Saumon [rais & Cl‘lanti”y Citron \ert
Brochette de Volaille cuite dans son Bouillon a la Citronnelle

Prix par personne pour 2 Ateliers au choix: 8 €

| es Verrines

| es Verrines salées
T artare de Saumon fumé a la Chantilly
Avocat & Saumon Mariné au Famplcmoussc Sauce Cocktail
Mousse de [Toie (Gras & Chanti% au [ain d’EPices
[ mincé de Poireaux, T artare de Homard au Cou]is de Framboise

Gaspacho Melon
Gaspacho de Bcttcravc en CaPPuccino

Soupe de [Fenouil aux [ crevisses
Crc‘:mc Bruléc au Mais
FPiperade et Anchois Marinés
Crémc Bruléc au [Foie gras

| es Verrines Sucrées
Tiramisu
Orangc & Chocolat Noir
Fraises, Chantilly au Vinaigre Balsamique
Cl‘lanti"y au Vin rouge, Biscuit Roulé aux Figucs
Fruits du verger en gelée
Fruits Kougcs au Champagnc, Creme Chanti"g

Prix par personne pour % Verrines au choix : 6 €




