
 

 
 

COCKTAILS DINATOIRES 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 
FORMULE 
TRADITION 

 

Apéritif 
Un verre de vin blanc 

 
10 canapés froids et chauds 

 
Toast foie gras 

Toast tapenade chèvre 
Saumon mariné 

Navette selon marché 
Huîtres 

Sushi saumon 
Gambas rôties 

Saint Jacques en filo 
Mini gougeonnette de caille 
Mini quiche selon saison 

 
2 mignardises sucrées 

Assortiment de macarons, 
tartelettes, gâteau au chocolat 

 
 

 
 
 
 

Tarif :  

47 € TTC par personne 

 
FORMULE 

GOURMANDE 
 

Apéritif 
Une coupe de Champagne 

 
12 canapés froids et chauds 

 
Toast foie gras 

Toast tapenade chèvre 
Saumon mariné 

Navette selon marché 
Huîtres 

Sushi saumon 
Gambas rôties 

Saint Jacques en filo 
Mini gougeonnette de caille 
Mini quiche selon saison 
Mini coquille Saint Jacques 

Burger de bœuf 
 

3 mignardises sucrées 
Assortiment de macarons, 
tartelettes, gâteau au chocolat 
 

 
 
 

Tarif :  

52 € TTC par personne 

 
FORMULE 

DEGUSTATION 
 

Apéritif 
Une coupe de Champagne 

 
15 canapés froids et chauds 

 
Toast foie gras 

Toast tapenade chèvre 
Saumon mariné 

Navette selon marché 
Ass. saveur fromage lardons 

Huîtres 
Sushi saumon 
Gambas rôties 

Saint Jacques en filo 
Mini gougeonnette de caille 
Mini quiche selon saison 
Mini coquille Saint Jacques 
Mini croque monsieur 

Burger bœuf 
Burger foie gras 

 
3 mignardises sucrées 

Assortiment de macarons, 
tartelettes, gâteau au chocolat 

 
Tarif :  

56 € TTC par personne 
 

Incluant : 
1/4 de bouteille de vin par personne, eaux minérales, jus de fruits et café 

Location de salle 
 

Les plats mentionnés ci-dessous sont donnés à titre indicatif et 
soumis à modification en fonction des produits de saison et des suggestions du Chef. 

 

 


