Nos suggestions pour vos communions
Les formules à emporter
· Buffet campagnard

· Buffet froid

· Sandwiches et zakouskis

· Barbecues

Le service « premium »

· Apéritif

· Cocktail dinatoire

· Notre carte
Un en-cas ????

Vous avez dit « poisson »

Salade de saumon frais à la ciboulette

Salade de crevettes grises

Pèches au thon

Je préfère les viandes

Jambon cuit italien à la découpe

Pilon de poulet roti

Pain de viande

Les accompagnements

Crudités variées et sauces

Parisiennes assorties

17 Euro

dressage et livraison compris 

Une idée du buffet froid
Côté mer
Filet de saumon en belle vue

Wok se scampis façon orientale
Filet de sole farcis à la mousse de saint jacques, crème vert pré
Côté terre
Carré de porc au caramel de miel

Notre rosbif servis saignant à la découpe
Le poulet fermier aux herbes juste cuit
Terrine de canard et foie gras aux pistaches en croute
Les accompagnements
Salade de lentilles et légumes du soleil
Salade de céleri aux noix

Salade de concombres et feta 

Tomates à l’italienne

Frisée aux lardons

Parisiennes et pains de campagne
23Euro

dressage et livraison compris 

Les diminutifs de Gourmet Service.

* 
Les diminutifs :  petits toasts garnis avec du saumon fumé, de la viande séchée, des crevettes,…


Prix : 1.15 euro

* 
Les bouchées chaudes : feuilletés aux crevettes, au saumon, au jambon, à la volaille, aux poireaux, mini quiche lorraine,  aile de poulet aigre-douce, coquille au crabe, petits choux au fromage.


Prix : 1.15 euro

*
Les saladettes : petites salades présentées soit sur coupelle jetable avec petite cuillère ou sur cuillère chinoise jetable. Salade de queues d’écrevisse aux artichauts, salade de scampis à l’italienne, magret de canard mi-cuit sur chou-rouge au raisin, carpaccio de bœuf et parmesan.


Prix :  2.25 euro

*
Mini sandwich ouvert et garni : Assortiment de salade de crabe, de crevettes grises, Parme, saumon fumé et mousse de foie de canard. Dressé sur plat de 15 pièces. 

Prix : 2.25 euro . la pièce.

*
Sandwich fermé : Assortiment de salade crevettes, jambon à l’os, fromage , saumon fumé, foie gras,…. Dressé en panier. Prix : 2.25 euro la pièce. 

*
Le pain farci pic-nic : mini tartines fourrées au jambon à l’os et au fromage et au pâté

Prix : 30 euro. le pain de 30 tartines et 39 euro. le pain de 60 tartines

*
Le pain farci gourmet : Mini tartines fourrés au foie gras, au saumon fumé et au Parmes à l’italienne 

Prix : 40euro le pain de 30 tartines et 52 euro. le pain de 60 tartines.

 *      Le pain farci de parisiennes : Parisiennes farcies au foie gras, saumon fumé, jambon de parmes, mousse de truite et salade de volaille. Pain rectangulaire de 20 parisiennes

Prix : 55 euro

· Les mini pâtisseries : assortiment de diminutifs de pâtisserie soit sur petites assiettes ou en petits godets. Prix : 2.25 euros. la pièce.

· Les tartes : assortiment de tartes « paysannes ». Prix : 3 euro par personne

Tous ces prix HTVA 6 % comprennent le dressage sur plats de présentations .

Service horaire : 25 euro par heure et par personnel HTVA de 21 %

Livraison pour commande inférieure à 250 euro : 25 euro dans un rayon de 20 Km.
Les barbecues.

Une formule agréable pour les repas d’été. Nous vous fournissons tous les plats  prêts à être servis. Les viandes sont marinées et les saucisses précuites. Nous mettons à disposition les bains-marie pour tenir les viandes au chaud.

Possibilité de location de barbecue au gaz ou de plaque de cuisson..

· Barbecue classique : assortiment de saucisses de variétés différentes et côte de porc accompagnés de salade de carottes, céleri, concombre et tomates. Sauces tartare, cocktail curry et ail. Pomme de terre en chemise à réchauffer sur le barbecue. Prix : 12 euro

· Barbecue « Gourmet » : même assortiment que le classique avec en plus tranches de lard mariné, brochette de volaille  Prix : 14 euro

· Le méchoui : Gigot d’agneau braisé aux herbes et à découper, assortiments de crudités, taboulé et pomme pétée. Prix : 14 euro

· Barbecue « Gargantua » : merguez, brochette de boeuf, de volaille et de scampis, côtes d’agneau et entrecôte, assortiment de crudités, salade de riz et pommes pétées.Prix : 18 euro

· Barbecue et gastronomie : en entrée, scampis, thon, saint-jacques et saumon accompagnés de crudités et de sauces froides. En plat, carré d’agneau, entrecôte et suprême de volaille accompagnés de pommes pétées, gratin dauphinois, sauces et légumes chauds. Prix : 24 euro 
· Accompagnbements seuls : 4 sortes de crudités, 3 sauces différentes, salade de pâtes et pomme en chemise : 5 euro par personne.

· Verrines : assortiment de verrines et de porcelaines au prix de 2.25 euro la pièce

Pour que le repas soit complet vous pouvez ajouter une entrée :

· Saumon en belle-vue :  8 euro

· Salade de scampis au basilic, émincé de tomates et mozzarella : 9 euro

· Jambon de parmes et parmesan, lit de roquettes : 7 euro

· Filet de truite fumée et mousse d’avocat au citron vert : 8 euro

· Salade d’artichauds et queues d’écrevisses : 9 euro

Et pour terminer, un dessert

· Gateau glacé gout au choix : 3 euro

· Javanais : 3 euro

· Gateau chocolat amer : 3 euro

· Plateau de fromage fermier : 4 euro

Ces prix comprennent la livraison et la reprise du matériel.

Option : 

· Matériel de table : 0.30 euro la pièce rendu sale

· Grill : 70 euro

· Main d’œuvre cuisson et service buffet : 30 euro par heure et par membre de personnel

Possibilité d’avoir seulement le support main d’œuvre sans marchandises avec majoration de 20 % sur les prix de service.

Tous ces prix s’entendent hors TVA de 6% ou 21% avec service

Un bel apéritif
Le temps des canapés : 

Chaud :

· Feuilleté aux crevettes grises

· Mini hamburger

· Croute au fromage de montagne

Froid :

· Tartine au mi cuit de bœuf roquette et parmesan

· Toast à la salade de saumon frais et câpres

· Petit chou au foie gras

Et celui des mini entrées

Chaudes :

· Ailerons de poulet aux épices

· Filet de sole aux petits légumes

Froides :

· Paupiette de saumon fumé et mousse de truites, brunoises de courgettes au curry

· Galantine de volaille aux fruits secs et coulis d’abricots

La note sucrée :

· Mini crème brulée

· Macarons

· Mini mousse au chocolat

· Gourmandises d’enfants devenu grands

Et pour accompagner, les boissons :

· Cava

· Vin rouge les « faisses de jean »

· Vin blanc 

· Vin rosé

· Eau, jus d’orange

Prix : 32 euro 

Réception apéritive
Les prémices :

Déclinés sous formes de bouchées :

· Chaudes : Bruscetta, mini croque-monsieur, mini wrap, mini feuilleté aux épinards et au chèvre

· Froides : Petits choux au foie gras, tartine au saumon fumé, tartine italienne, toast au filet de truite

Les « grignotages » :

Allumettes au fromage, scampis au curry, jambon cuit italien à la découpe, parmesan

Le « vif du sujet » :

Filet de sole et crème vert pré, gaspacho, cappelleti aux truffes, carpaccio de petits pois à la ricotta et à la men the, beignet de poulet aux épices, flan aux asperges et cretons de parmes

Et pour continuer :

Servis au départ de buffets :

Mini frisée périgourdine, mi-cuit de bœuf maturé, suprême de volaille tandori et tartare aux herbes, filet de canard et fraises

Le coin des douceurs :

Mini pains perdus, crème brulée, mousse au chocolat, bar à chiques et petites gaufres liégeoises

Les rafraichissements :

Méthode champenoise cava

2 vins blancs et 2 vins rouges d’excellente qualité (dégustation 15 jours avant)

Jus d’orange et eaux

Prix  : 38 euro 

Carte gourmande

Entrées froides 

· Tartare de saumon aux échalotes et au safran, biscuit de parmesan
· Salade folle de magret fumé et mousse de foie de canard

· Terrine de foie gras d’oie 100 %morceaux, pomme de terre chaude et salade de betterave rouge 

· Salade de pointes de d’asperges, parmentière aux œufs mimosa et dés de saumon fumé, vinaigrette à l’huile de truffes

Entrées chaudes 

· Paupiette de saumon aux petits légumes, beurre blanc parfumé au thym

· Filet de saumon rose cuit à l’unilatérale, roquette et vinaigrette balsamique

· Médaillons de filets de soles farcis à la purée riche aux olives, coulis façon nantua parfumé au romarin

· Filet de loup de mer braisé au fenouil, beurre blanc au concassé de tomates aux aromates

· Couscous de caille désossée aux légumes confits

· Escalope de foie gras, haricots blancs aux tomates confites et au basilic façon cassoulet, infusion d’échalotes 

Plats principaux 

· Filet de pintade au  coulis de poires et au parmesan, poires caramélisées, pommes rissolées

· Filet de porcelet en médaillon, piment doux et courgettes au curry léger, pomme en chemise

· Daube de veau aux champignons de paris et aux éclats de truffes, haricots aux échalotes et gâteau de riz créole

· Magret de canard « Rossiny », sauce bordelaise, jeunes carottes et oignons confits, pomme pont neuf

· Ballottine de cuissot de canard farcie aux morille en pot-au-feu,  marmite de légumes de saison, pommes grenailles      

· Bœuf maturé et glace de viande, légumes de saisons confits et parfumés au romarin

Desserts
· L’agneau du communiant, salade de fruits et coulis de saison

· Passion chocolat

· Passion fraises
Prix : 49 euro

 mises en bouches surprises, une entrée, un plat, un dessert, café et mignardises, matériel de table et service
