Minirum 50 persormes. Ces formules comprennent :

Menu DU NORD 61,00€ TTC/personne * Le repas et pieces aperitives

e 1 Serveur pour 30 personnes

. s . » , endant 8 heures, tenue noire (mise en place
e 3 pieces apéritives (mini welsh, mini tarte au Maroilles, - P ; . ( p
mousse betteraves rouges et hareng fumé) du buffet, service, débarrassage)

* | e nappage intissé du buffet, chemin de

e Tarte fine d’andouillette de Cambrai, confit d’échalotes de table, serviettes cocktalil
Busnes

* Rillettes de hareng fumé, endives et pommes vertes, * | a livraison gratuite & Bailleul
crevettes grises (au dela nous consulter)

e | angue Lucullus de Valenciennes, confiture d’oignons
rouges

Nous vous proposons également :

* Tonnelet de lapin aux pruneaux, chutney de Perles du Nord, La location de vaisselle et mobilier.
Carottes a la creme, pomme de terre farcie Nous consulter
au Mont des Cats

e Roulade de volaille de Licques farcie au Maroilles
Ratte du Touquet, petits pois au lard

* Dos de cabillaud a la biére blanche, julienne de poireau, Ces formules sont personnalisables.
graine de lin
Creme de chou fleur, riz et brunoise de carottes

Pour tout renseignement,

e Tentation de 3 gourmandises fromageres du Nord affinées ou toute demande par’ucullere
par«<Philippe Olivier» Maitre Fromager n’hésitez pas a nous contacter.

e Buffet de desserts (Merveilleux au spéculoos, tarte au
sucre, tarte aux pommes, tarte a gros bord) 2 /\

MMMMMM Tva a en vigueur
AAAAAAA ) , ) S
Les photos sont des suggestions de présentation. Fart maigord

e 1 petit pain individuel par personne
e Baguettes Tradition
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A partir de 30 personnes

Menu PLAISIR 80€ TTC/personne

e 4 pieces apéritives Tendance ou 5 petits fours chauds

e Tarte fine d’escalope de ris de veau poélée, morilles,

e DOme de soufflé de Saint Jacques et écrevisses, coulis de
crustaces

e Superposition de foie gras de canard, chutney de figues,
véritable pain d’épices

e Tournedos de filet de boeuf, escalope de foie gras snackée,
sauce marchand de vin

e Grenadin de filet de veau et ris de veau aux morilles, jus rédui

e Cocotte de homard, lotte, Saint Jacques, écrevisses, aux
légumes anciens, sauce homardine

e Exception de 8 gourmandises fromageres affinées par
«Philippe Olivier» Maitre Fromager

Buffet de desserts «Tendance» : a choisir

e Entremets (1/2 part/pers), Tarte Elaborée (1/2 part/pers)
¢ 2 mignardises Tendance /pers

e 1 petit pain individuel par personne
e Baguettes Tradition
e Pains spéciaux (fromage)

OR pale

(voir détails sur la carte des boissons)

A partir de 30 personnes

Menu DELICE

71€ TTC/personne

e 3 pieces apéritives Tendance ou 4 petits fours chauds

e Finger de saumon légerement fumé, mousse légere de Saint
Jacques et crevettes grises

e Creme br(lé chorizo et gambas

e Mystere foie gras, cceur coulant de mangue

e Pressé de canard aux fruits secs servi en 3 facons

e Supréme de volaille fermiére clouté au foie gras,

e Agneau en deux cuissons, I'un servi rosé, I'autre confit au
thym

e Emotion de 5 gourmandises fromaggres affinées par
«Philippe Olivier» Maitre Fromager

Buffet de desserts «Tendance» : a choisir

e Entremets (1/2 part/pers), Tarte Elaborée (1/2 part/pers)
¢ 2 mignardises Tendance /pers

e 1 petit pain individuel par personne
e Baguettes Tradition
e Pains spéciaux (fromage)

Tuilé
(voir details sur la carte des boissons)

Pour toute commande avec un Forfait Boissons :

Bénéficiez de 3% de réduction
sur la formule Menu choisie
(prix total TTC)
Voir la carte des «Vins et Softs»

‘Le nombre de forfait boisson doit étre égal au nombre de parts commandees (hors enfant)’

A partir de 30 personnes

Menu SAVEUR

58€ TTC/personne

e 3 pieces apéritives Classiques ou 3 petits fours chauds

e Pavé de saumon r6ti, julienne de légumes, sauce safranée
® Panacotta amandes, creme de petits pois et lard grillé

e Dos de cabillaud, sauce dieppoise (moules, crevettes et
champignons)

e Tonnelet de mignon de porc farci aux petits Iégumes de
saison,

¢ Roulade de volaille fagon Orloff (bacon, fromage)

e Dos de pintade réti, champignons rosés en persillade,

e Tentation de 3 gourmandises fromageres affinées par
«Philippe Olivier» Maitre Fromager

Buffet de desserts «Classique» :

e Tarte citron meringuée (1/2 part/pers)

e Tarte Chocolat (1/2 part/pers)

¢ 1 mini gaufre mascarpone fruits rouges/pers

e 1 tartelette Chocolat-caramel-cacahuéte /pers

e 1 petit pain individuel par personne
e Baguettes Tradition
* Pains spéciaux (fromage)

Rubis
(voir détails sur la carte des boissons)
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