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Les Salés 
Les Croustinis 

Mousse de foie au porto, fromage aux fines herbes, 
saumon fumé à l’aneth 
Les  feuilletés roulés 

Strasbourgeois au cumin, pistou parmesan, tomates confites, 
 tapenades, chèvre, chorizo 

Les wraps 
Poulet au curry, crevettes guacamole, jambon crudités 

Les fraîcheurs 
Endives Carmine au Bleu et noix, Panier Maraîcher et ses sauces,  

Fruits frais sur piques 
Les mini brochettes assorties 

Fromages et fruits secs, viandes et légumes marinés 
Verrines, cassolettes, et cuillères 

Crème brûlée au foie gras, Gaspacho andalou au curry de tourteau, 
 Crumble de Guacamole coulis de poivron rouge, 

Verrine de saumon fumé au mascarpone 
Pain Surprise Kouglof 

Pain surprise au 3 jambons et fromage fumé 
Tour du monde 

Sushis, pastillas, fajitas, accras, nems,  
rouleaux de printemps,  

samossas, blinis, mini boudin,  
cuillères chinoises, yakitoris 

Stands Animations Culinaires 
  

Foie gras mi cuit maison. 
Découpe de Serrano. 
Saumon fumé. 
Cascade de fruits de mer 
Plancha 
Une façon ludique d'animer votre réception… Le chef travaille  devant vos invités. 

Les Sucrés 
Les macarons 

Violette, Cœur de framboise, Gelée d'abricot, 
Passion chocolat, Huile d'olive, Caramel fleur de sel, 

Café, Citron, saveurs du moment. 
Mignardises 

Tartelettes citron, fruits frais, brownies aux noix, Muffins, 
Cannelés, Florentins, Craquant chocolat Pralin. 

Les verrines et cassolettes  
Façon Tatin, Mousse au chocolat, Crème brulée au Cointreau, 

Créole aux fruits exotiques. 
Fontaine à chocolat 

Avec fruits frais et sucreries 
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Entrées 
Terrine de foies de volailles à l’Armagnac et fruits confits 
Aumônière croustillante océane sur jeunes pousses de salade 
Mille feuilles de melon et jambon de pays servi avec Pineau des Charentes  
Tomate mozzarella, effeuillé de Serrano et pistou 
Salade César au poulet grillé, sucrine, tomates cerise et chèvre frais  
Salade de foies de volailles, compotée d’échalotes persillée 
Bonbon croustillant au chèvre et noix sur mesclun 
Pressée de chèvre frais, Piquillos et aubergines grillées au pistou 
Trilogie de foie gras mi-cuit maison compotée du môme 
Effeuillé de saumon demi-sel, roquette, mousseline citron vert- gingembre 
Tarte fine de Saint Jacques, émincé de poireaux  à l’huile de truffe 
Salade de gésiers et magret séché, compotée d’échalotes 
Noix de Saint Jacques, asperge verte lardée, émulsion de Balsamique 
Carpaccio de filet de bœuf, roquette et parmesan 
Foie gras poêlé sur Tatin de pommes au jus épicé 
Tartare de saumon aux cinq parfums, crème bulgare et sésame grillé 
Feuilleté de petit gris a la moutarde d'estragon 

Les assiettes gourmandes 
Assiette Périgourdine  
Médaillon de Foie gras mi cuit, magret séché maison sur frisée, gésiers confits compotée du moment 
Assiette océane  
Huîtres  n°3, saumon fumé  et terrine aux deux poissons sauce mousseline citron 
Trilogie gourmande 
Trois entrées de la carte au choix 
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Poissons 
Ravioles croustillantes de saumon et caviar d'aubergines 
Filet de Julienne au lard fumé, citron confit. 
Queue de lotte sauce Normande 
Saumon rôti, trois riz et sauce vierge 
Gambas sur pique, flambées au Cognac 
Filet de dorade royale aux deux coulis, farandole de courgettes 
Crumble de Saint Jacques au Noilly Prat et amandes 
Filet de bar sur tian méridional 
Grenadin de lotte au poivre de Sichuan, fondue de poireaux 
Médaillons de langouste grillés au beurre d'agrumes 
Pavé de sandre réduction au Pineau des Charentes 
Turbot poêlé au beurre d'algues 

Les accompagnements au choix 
Pommes Grenailles sautées à l’ail et thym frais 
Mini laitues braisées 
Pois gourmands et tomates cerises 
Tonneau de courgette garni 
Accompagnement du marché 

Viandes 
Pièce de bœuf flambée au Cognac 
Croustillant de filet de porc aux olives, sauce moutarde à la sauge 
Brochettes de porc à l'ananas 
Filet de poulet grillé façon Basquaise, riz basmati 
Pièce de Parthenaise grillée, réduction de vin rouge à l’échalote 
Magret de canard, rösti aux deux pommes jus de viande à la cannelle 
Carry d’agneau du Poitou 
Jambonnette de volaille au curry rouge et riz basmati 
Caille royale grillée au gingembre 
Rumsteck, côtes de blettes gratinées 
 
Le Filet de pigeon rôti, pastilla de cuisse confite au citron et girolles 
Foie de veau à la lyonnaise, pomme fondante, mitonnée d'oignons à l’estragon 
Côtelette d'agneau frottée au piment d’Espelette, barigoule d’artichauts violets 
Filet de bœuf en croûte, sauce rouge au porto 
Petits légumes de saisons farcis à l'agneau du Poitou 
Tournedos de Parthenaise flambé au Cognac 
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Desserts 
Le Créole aux fruits exotiques glaçage au Passoa 
Parfait au caramel et fleur de sel, sauce au Pineau des Charentes 
Fondant cœur de Cognac au chocolat, glace vanille bourbon 
Soupe d’agrumes à la badiane, tuile au citron 
Tiramisu aux fruits d’ailleurs en verrine 
Tatin de pommes, sauce caramel calvados 
Gros macaron garni café cognac sauce Valentine au pralin 
Pagode façon Tatin aux pommes poêlées 
Carpaccio d’ananas mousse au poivre de Sichuan croustillant aux cinq parfums 
Mousse mascarpone à l’abricot sur génoise craquante au chocolat 
Mille feuilles croustillant aux fruits rôtis et caramel au calvados 

Fromages 
Assiette affinée du fromager  
Plateau tour de France des fromages affinés  
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Salades 
Salade tomate mozzarella au basilic  
Salade montagnarde de pommes de terre, comté et lardons  
Penne rigate à la ratatouille croquante, féta et pistou  
Taboulé oriental au poulet parfumé  
Salade de pâtes au surimi et poivrons  
Salade piémontaise au jambon blanc , amandine câpres et persil 
Salade césar aux gambas, tomates cerises, crouton et parmesan  
Salade landaise au magret fumé, foie gras au cognac, pignons de pin torréfiés  
Salade océane au saumon fumé, crevettes bouquet et fromage au fines herbes 

Entrées 
Panier maraîcher sauce cocktail 
Cakes aux olives et tomates séchées 
Terrine de saumon sauce mousseline citron 
Coleslaw : choux, carottes, et oignons râpés, sauce moutarde 
Terrine de Lotte à la crème de poireau 
Pain d’albacore à la tomate confite 
Terrine de foie de volaille au porto 
Farandole de charcuterie 
Saumon demi fumé à l’aneth 

Prestiges 
Pâté en Croûte au foie gras. 
Foie gras mi cuit maison  
Barque du pêcheur 
Huitres spéciales n° 3,crevettes bouquet,bulots,bigorneaux,tourteaux 

Plats 
Les bouchées du boucher : Assortiment de viandes sélectionnées (froid) 
Brochettes de porc au paprika 
Filet de porc champêtre aux champignons 
Eventail de poulet sauce tartare froid) 
Ballottine de Volaille à l’estragon 
Curry de volaille et riz Madras 
Emincé  de bœuf, poivre vert  flambé au cognac 
Saumon poché au basilic 
Saumon en bellevue (froid) 
Filet de bœuf, gelée au porto (froid ou chaud) 
Canard  laqué au vinaigre balsamique et miel 
Filet de Julienne au lard fumé 

Fromages 
Plateau tour de France des fromages affinés  

Accompagnements 
Pomme sautées au thym frais 
Pâtes fraîches 
Tomates provençales 
Fagots haricots verts 
Ratatouille 
Gnocchis 
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Plats exotiques, asiatiques, orientaux, etc, sur demande 
Nous consulter 
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Cocktails 
Punch passion 
Cognac, fruits exotiques, épices 
 
PunchPlanteur 
Rhum, cocktail de jus de fruits   
 
Bubble Gloss  
Vodka, cerise gingembre, méthode champenoise  
 
Sunrise 
Sans alcool, orange, fruits du verger, grenadine 

Droit de bouchon : nous consulter 
L'abus d'alcool est dangereux pour la santé – A consommer avec modération 

Apéritifs 
Pineau des Charentes  
Cognac Tonic 
Kir (cassis, pêche) 
Kir Royal (cassis, pêche, violette)  
Coupe de Champagne  

Eaux 
Evian®, Badoit en bouteille verre 
Cristalline en carafe, Perrier®  

Digestifs 
Cognac Camus VSOP Elegance  
Cognac Camus XO Elegance 

Méthode Champenoise 
(Bouteille 75cl) 
 
Cave Charlemagne élevé à Angoulême 
Tradition brut et Tradition rosé 

Sélection du Sommelier 
Domaine Grange Neuve 
AOC Bergerac Rouge, Rosé & Blanc 
 
Château La Gravelle Rouge 2007 
AOC Bordeaux 
 
Château La Gravelle Blanc 2008 
AOC Bordeaux 
 
Château Sainte-Marie "Le Moulin" 
AOC Premières Côtes de Bordeaux 
 

Champagne 
(Bouteille 75cl) 
 
Henri Mandois 
Brut, Rosé et demi-sec 
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