
SUIVI DE COMMANDE et CONSIGNES DE SERVICE  

NOM :                                                                            TEL :                                   

POUR LE :                                                                              A :                heure 

MENUS  choix Qté Prix 
unitaire 

Prix 
total 

PLAISIR Buche :  23.00  
 SAVEUR Buche :  24.50  

DEGUSTATION Plat : 
Buche : 

 28.50  

CHAMPAGNE Buche :  39.00  

MISE EN BOUCHES Qté Prix 
unitaire 

Prix 
total 

Pain surprise  45.00  

Assortiment de canapés x 12    12.00  

Assortiment de fours chauds x 12.00   6.00  

Mini Burger de foie gras et figues  3.00  

Brochette de GRAVLAX de saumon pané au sésame  3.20  

Vol au vent de ris de veau (à réchauffer 10 à 15 mn à 150 ° C)  3.50  

Vol au vent d’escargots (à réchauffer 10 à 15 mn à 150 ° C)  3.50  

Vol au vent de saint-jacques (à réchauffer 10 à 15 mn à 150 ° C)  4.00  

Verrine cocktail de crabe, mousseux de choux fleur au cumin  3.00  

Verrine tartare de saint jacques  3.00  

 

ENTREES FROIDES Qté Prix 
unitaire 

Prix 
total 

Demi Langouste bellevue  22.00  

Opéra de saumon fumé et avocat  7.00  

Buche saumon fumé gambas (minimum 6 pers)    9.00  

Buche Foie gras et figues (minimum 6 pers)     9.00  

Foie gras nature  60 g   7.00  

Foie gras pinot  60 g   8.00  

Foie gras entier sous vide  90.00 / kg  

ENTREES CHAUDES    
Tourte de ris de veau aux châtaignes et truffes  10.00  

Croustade d’escargots de bourgognes à la crème d’ail  11.00  

Croustade de saint jacques aux morilles  11.00  

  LES PLATS   ( à réchauffer avec couvercle ou envelopper d’un papier 

aluminium 40 à 50 min à 150 ° C) 
Qté Prix 

unitaire 
Prix 
total 

Chapon entier   85.00  

Filet mignon de veau, cœur de morilles  15.00  

Filet de bœuf Wellington   14.00  

Magret de canard à l’orange  10.50  

Suprême de chapon aux   12.00  

Filet mignon de sanglier grand veneur   12.50  

Filet de sandre sauce écrevisses  13.00  

Joue de lotte à l’Armoricaine  14.00  

 

GARNITURES (à réchauffer avec couvercle 30 min à 150 °C)    

Gratin dauphinois  1.50  
Ecrasé de vitelotte et brunoise de patate douce  1.50  

Fricassée de champignons  1.50  
Bavarois de panais aux châtaignes  1.50  
Embeurrée de poireaux  1.50  
Julienne de légumes  1.50  
Bavarois de brocolis  1.50  
Riz safrané  1.50  

 

LES BUCHES SUCREES (minimum 6 pers)    

Buche Royal chocolat Poire  4.00  
Buche exotique  4.00  

Buche satsuma  4.00  

 

 

 

 

TOTAL TTC :  

 


