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Afin de faire de ce jour un moment unique et qui
vous ressemble, Hazelaere Traiteur vous
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de votre réception de Mariage. Nous restons a
votre disposition pour tout renseignement ou

rendez-vous.

Hazelaere Traiteur- 466 avenue de Dunkerque- 59130 Lambersart
Tél : 03 2092 05 40- Fax : 03 2093 13 42



Une réception, telle qu'elle soit, s'inscrit dans I'éphémeére.

Mais ne doit-elle pas rester dans les souvenirs d'une vie?

Le Mariage est un jour unique et doit révéler toute la lumiere et la
singularité des mariés.

Hazelaere Traiteur rend hommage aux moments présents et aux instants
de cet événement, en vous accompagnant. Rien ne sera laissé au hasard

(la chaleur de I'accueil, le raffinement des saveurs, I'accompagnement),

afin de faire naitre le sentiment d'exception.

LE FIL ROUGE
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votre soirée et de rendre votre mariage unique et personnalisé. (Décors, nomdesi I 6 f S& X X 0
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Tout n'est qu'émotion, plaisir et raffinement...

Ici, c'est I'endroit ou vous avez choisi d'accueillir vos invités.

Quel que soit cet endroit, soyez assurés que nous serons a vos cotés.
Etre efficace en tout lieu fait partie de notre métier.

LE VI N D’ HONNEUR,
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Les décors et nappages seront adaptés a votre thématique.

LE DINER,
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La gastronomie, le service, le raffinement de la décoration des tables, les attentions entrent a part égales et suivent

le style. Le style de votre mariage, qui deviendra unique.

/ 201GFAE YT RnNnYySNRBR 2dz 0dzF FS{aX roft Hidais ek&yféblBnadeud #SmePdtioif (i €
Y2dz@SYSyiaXx vdz$S @2dza az2eS1 pn 2dz pnn LISNA2YYySaxX @
donnera toute sa mesure.

Dans votre menu, sont compris le pain (3 boules de pains spéciaux/ personne) et les eaux plates et

pétillantes (San Pellegrino et Evian en bouteille en verre) du diner.

LE FROMAGE,

Si vous le souhaitez, sera servi au buffet, ainsi que les desserts pour permettre un timing juste SO f Q2 dz@ S|
bal qui se fera souvent apres le plat.

Un atelier Café « Expresso » et coffret de thés peut étre ajouté, avec supplément pendant toute la

soirée.



QUELQUES INDICATIGNS U R L ORM®ENI S
VOTRE MARIAGE

Vous avez décidé de vous marier et vous souhaitez que votre mariage !
Un événement unigue et une réunion totale.

Nous serons a vos cOtés pour vous accompagner afin que cette journée
reste inoubliable et marquée dans les esprits.

Les acteurs de votre réception..

Le maitre de cérémonie
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1 serveur pour 20 couverts
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1 cuisinier pour 50 couverts
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projet).
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Un art issu de la grande tradition francaise, qui se détourne dans un esprit a votre convenance (contemporain &
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Votre choix sera & établir avec votre chargé de projet (nappages, serviettes, couverts, verrerie, assiettes, X 0 S (i
sera étudié en fonction de votre fil rouge et du menu choisi.



VOTRE PLANNING

Organisez une rencontre entre les deux familles. Le but étant de définir le style de mariage que vous
a2dzKFAGST S RQS OKMayiagessdn300 perSiihes GudrdriagE intiha én foediticomité ?

Cela permettra de déterminer une fourchette budgétaire.
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En fonction du style de mariage, cherchez et visitez des lieux de réception. Nous en sommes en partenariat
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compte que certains de vos convives viennent de loin, et évitez donc les temps morts, difficilement gérables
pour ces invités.
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Lancez la recherche des tenues.

Contactez les différents prestataires: photographes, fleuriste, loueur de voiture, DJ. (Plus vite, vous
déterminez un choix, meilleur sera le résultat) Voir nos partenaires.

Choisissez le voyage de noces.
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Confirmez la réservation de la date 3 HazelaeNJB ¢ NI} A 1SdzNJ Sii Sy @2eST S RSOAA
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Commandez les faire ¢ part. Déposez votre liste de mariage. Contactez le notaire en cas de contrat de

mariage.

Confirmez votre voyage de noce.

Envoyez les faire ¢ part
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civil en mairie.
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Arrétez le menu définitif.

Enterrez votre vie de célibataire.
Confirmez tous les intervenants de la réception. Déterminez le déroulement de la cérémonie.
wSaSNBST fOQKsGSt LIRdz2NJ f 1 ydzaid RS y20Sao

Envoyez le deuxieme acompte a Hazelaere Traiteur.

Rappelez Hazelaere traiteur p2 dzZNJ £ S& RSNYASNE RSOl Afa o6y2YoON
NELI & @S3ISEFNASYyazIxo

Cassez vos chaussures a la maison. Cela vous facilitera la vie le jour « j ».
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Récupérez les alliances chez le bijoutier. Revoyez avec les témoins, les parents, le déroulé de la cérémonie.
Etablissez les plans de table.

Appelez Hazelaere traiteur pour les petits détails. Un dernier contact peut toujours étre utile.

Revoyez une derniére fois les détails. Libérezvousf QS & LINA G Sy RSf S3dztyd S RSGSy

Prévoyez une trousse de beauté. Décorez les voitures.
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déclinable en 7, 10,12 et 15 pieces/personne.

VI N D" HONNEUR CONVI VI ALI

Collection salée

Collection de canapés : foie gras et figues, saumon et aneth, Parme et tapenade, madeleine au
romarin, guacamole Parmesan, crabe et agrumes

Navettes cocktail : jambon fraicheur, crudités, fromage frais aux herbes, crabe, poulet tandoori
Pains surprises : fromage et charcuterie, fraicheur, océan, italien

Minis fusettes cocktails : mini flGite garnie de Parme et pesto, rosette de Lyon et fromage frais

. , outed nos piéces sont dressées
Collection sucrée e P

Collection de mignardises sucrées en assiette potcelaine et

conditionnement tendance.

GRucun carton ni plastique ne

] sont utilisés.
Autres prestations

AVEC SERVICE : 1 serveur/30 personnes, vacation de 5 h 00 comprenant installation, service et
débarrassage ; sur la base de 2h de prestation cocktail

AVEC VAISSELLE ET MATERIEL : buffet de 90 cm de haut, nappage tissu, verrerie, serviettes cocktail,
OF N FS&azx 3t OSs @I aljdzSxzX

7PIECESY MMPpn € ¢¢/ kt 9w{ hbb?9

10PIECESY Mndmn € ¢¢/ Kkt 9w{ hbb?9
Taux de TVA en vigueur 5.5 %
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Collection salée froide
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Min brochette de volaille au tandoori et ananas
Club nordique, truite fumée, concombre et creme de wasabi
Mini ¢ baguette Tomate, tapenade et Parme
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(Nordique au saumon fumé & aneth ; taboulé de Iégumes au basilic ; foie gras & spéculoos)
Wraps saumon frais & aneth
Les pains au lait Crabe & agrumes
Samossa végétal épinard & tourteau
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Collection salée chaude

Mini tarte salée, persil plat et escargots
Déclinaison de DIM SUM en panier bambou
Mini accras de Morue au citron vert et gingembre Joutes nos piéces sont dressées

Collectionsucrée en assiette  potcelaine et

Petit clafoutis cerise & chocolat blanc conditionnement tendance.

Risotto sweet vanille & caramel % sel

GRucun carton ni plastique ne

Eclair pétillant au Caramel

Fondant chocolat After Eight s
sont utilisés.

Autres prestations

AVEC SERVICE : 1 serveur/30 personnes, vacation de 5 h 00 comprenant installation, service et débarrassage ;
Sur la base de 2h de prestation cocktail.

AVEC VAISSELLE ET MATERIEL : buffet de 90 cm de haut, nappage tissu, verrerie, serviettes cocktail, carafes,
3t OSz @I-éljszZX
7PIECESY Mo Popekt 9w{ hbb9

10PIECESY Mc ®dPHNnek t 9w{ hbb?9
Taux de TVA en vigueur 5.5 %
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Collection salée froide

Mini brochette de saumon et pétoncles

/| £dzo G2FadGS STFSdzAtfS RS 0dzdzgilléedo SdzNNBE RS L2 AONB al |
Mini ¢ baguette houmos et mousseline de cabillaud citronné

.2dziSAffS RQdzy 3l &L} OK2 |yRFf2dz £ aS02dzSNJ

Cubique transparent de tartare de saint Jacques aux baies roses

t AyOS RS / K2NRT 2 AO0SNRIjdzS Si LI AY RQ2tAQDS

Wraps légumes grillés & féta
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Petit éclair a anguille fumé et tzatziki en aigre doux

Lucullus de foie gras et pommes séchées

Verrine « Pousse pousse » Tartare de Gambas coriandre & gingembre

Collection salée chaude
Mini tournedos de veau Rossini
aAyYA | FYOdzZNASNI OdzAf Ayl ANBT o0dzdzF 9 NRBIjdzSGGS
Mini tournedos de lotte r6ti S i & dzLINE YS R QI 3 NHzY S

JJoutes nos piéces sont dressées
Collection sucrées
Verrine corail du pacifique (Ananas en marmelade, mousse vanille de en  assiette  porcelaine et
Madagascar, bille de fruit frais)
Pouss- pouss de Tiramisu conditionnement tendance.
s dzZf t f RED Sx&helzSu Kirsh et fruits confits

Verrine de tarte citron « gourmand »

GRucun carton ni plastique ne

sont utilisés.

Autres prestations

AVEC SERVICE : 1 serveur/30 personnes, vacation de 5 h 00 comprenant installation,
service et débarrassage ; Sur la base de 2h de prestation cocktail.

AVEC VAISSELLE ET MATERIEL : buffet haut de 90 cm de haut, nappage tissu, verrerie,
ASNDBASGHGSE 02010l AftxX OFNXTSax 3t OSsE G aljdzSzX
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Taux de TVA en vigueur 5.5 %
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LES ATELIERS GOURM#EL &oix

Le wok fait son show.. ( WOK SHOW)

wSIFEtAAlLFGAZ2Y RQdzy LI FG LI NJ dzy OdzA AAYASNI Ydzy A RQdzy ¢
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conviviale & savoureuse.

Instantsdud p o n ...
Assortiment de makis, sushi, sashimi dressé sur mini assiette bambou, accompagné de gingembre au jasmin
et wasabi

Traditions frangaises..

'St ASN) 32dz2NX¥ I YR 2G €S F2AS 3INIa Sad vyria Sy aoOsySx
poivre de Séchouan, accompagnés de croustillants de pains spéciaux et chips de Iégumes, chutney de fruits

sweet & sour

Sal ad’ BAR...

D2dz2NXY I YRA&ASE Rdz WENRAY YAiasSa Sy a08ySXxed WSdzySa Lk
ROKSND S& Tohilep tonfatssa outdrsS légumes croquants, et de découvertes de vinaigrettes

parfumées

Atelier nordique..
[ I R2dzOSdzNJ SiG S FdzYS RQdzy &l dzy2y TFdz¥YS L dz 02Aa RS
SG ¢TFATALA £ fQlySGK

Souveniires...d’ | t al

Véritable Jambon de Parme tranché a la main sur une griffe, accompagné de crostinis et de tapenade
RQ2f A0Sa y2ANBao

Tous nos ateliers sont animés par nos chefs en salle

De 2 personnes a 40 personnes : forfaitde 148¢ ¢ ¢/ O ¢ £ ! p ¢ 20

De 41 personnes a 70 personnes : forfaitde258e¢ ¢ ¢/ oO6¢ ! popE:0
De 71 personnes a 100 personnes : forfaitde317e¢ ¢ ¢/ o6 ¢! p dpz 0
De 101 personnes a 140 personnes : forfaitde443e ¢ ¢/ O ¢ %! pPpzo0
De 141 personnes a 180 personnes : forfaitde549e¢ ¢ ¢/ O ¢ %! p ®pi: 0

EN OPTIONLES GRANDS PLATS DRRS PETITS1.50€ TTGTVAS.5%)
Mini cocotte de Chili Con Carne

Mini cocotte de foie gras chaud & figue roétie

Mini cocotte de filet mignon gingembre & ananas

Mini cocotte de risotto aux cepes et Parmesan

Mini cocotte de Parmentier de canard
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LES BOISSONS

Ly LRAYG RQSEOfLFYIGAZ2Y LINRB2SGS OSNB S OASt |jdzS LI
Ajouté a leur role festif, les Champagne servis par Hazelaere traiteur satisferont les amateurs les plus avertis.

lesaSGK2RSa OKIYLISy2A4Sa aldNeRyidx StfSa |dzaair NI JAN
Les boissons seront a déterminer avec votre chargé de projet en fonction de vos attentes.

Forfait Boissonsn°l 4. 45 € TTC

Méthode traditionnelle Saumur appellation contrélée : nerveux et délicat, bulles fines, corps plein et fruité ;
Whisky ;

Taux de TVA en vigueur 19.6 %

Forfait boissonsn°2 8. 60 € TTC

[ KFEYLI AYyS VYV INTESA ROMINGS 2FdzyS LI AfEST £ SASNBYSy:i NR:
ySI RSEAOIG S@2ftdzZ yi LINRPINBEAADSYS valboudhedzhlt) fracedet y 2 (i S
équilibrée ;

Whisky ;

Taux de TVA en vigueur 19.6 %

Forfait boissonsn°3 1. 90 € TTC

Boissons sans alcool : jus de fruits (pommes, oranges, ananas), coca-cola, eaux plates et gazeuses (bouteille en
verre)

Taux de TVA en vigueur 5.5 %

Autres tarifs:
- Champagne Hazelaere Traiteur ¢ GaidozC2 NHS{G F Y Hn € ¢¢/ Kk o02dziSAtftS o
- Biére* Mini fat 6 litres

StellaArtois*Y oy ®on € ¢¢/ «k FHI

HoegaardenF Y O YO fm €

Leffeblonde*Y nnd®Ttn € ¢¢/ «k FHI

* Prix TTC. TVA 19.6% incluse

Des alcools forts peuvent étre ajoutés et facturés a la bouteille entamée.

{A G20GNB a2dKIAG Sad RQIFYSYSNI ¢g2GNB LINPLINB / KI YLI 3
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La cuisson, les parfums, les couleurs, les lumiéres é

Tout est fait pour amener vos invités vers les plaisirs Vi suel s et gourmands. Hazel a
chaque jour a conjuguer esthétisme et créativité, afin de vous inviter a une réelle découverte

culinaire. Entre recette traditionnelle, le « surmesure ¢ reste de miseé

MENU «RETOUR DU MARCHE

Cocktal apéritif

Brochette toscane
Mini cake aux aromates
Tartine au saumon fumé

Les Entrée (au choix)

Tartare de saumon mariné, pommes « clochard » et épices douces, petites pousses de mesclun et jus
RQF I NHzY S a

Filets de rouget de roche confits au thym des garrigues, tartare de tomate au basilic, creme légere au

parmesan

Salade folle de dégustation : mesclun de salade et herbes fraiches, écrevisses, foie gras et saumon fumé,
fruits frais

Les Plats (au choix)
Filet de canette caramélisé au poivre, croustillant de pomme de terre, Ilégumes facon barigoule

Variation autour de nos régions : dégustation de 3 viandes : une carbonade flamande au spéculoos, un coq
a la biere et infusion de Geniévre, un lapin cuit a basse température en crolte de moutarde, pommes
pailles et frits-frits de poireau

C2yRIyd RQIF3AYySlkdz Sy G2d2NYySR2a>x tAS RS @GAy>X SONIas |
Buffet de desserts

Autres prestations

EAUX PLATES ET PETILLANTES DURANT LE DINER

AVEC VAISSELLE ET MATERIEL

Prix/personne:36dpn € ¢¢/ X NI RS fF GlrofS O2YLINRAD

TVA en vigueur 5.5 %
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MENU «DEGUSTATION

Cocktail apéritif

Brochette toscane
Mini cake aux aromates
Tartine au saumon fumé

Les Entrée (au choix)

Foie gras de canard en comparaisonY f QQ@HA (Y Al dz { | dzi SNy S& = f QI dzi NB | dzE
fruits ensoleillés

Pavé de saumon fumé tiédi, chips de Granny Smith, blinis a la coriandre, gaspacho de pomme verte

Petite brochette de Saint Jacques et Lotte, émulsion légéere de crustacés, herbes fraiches

Les Plats (au choix)

/' F NNB RQI3IySldz Sy ONRPHGS RS &aLISOdzZ 228> SONIasS RS LI
f QKdzAf S RS y2AaaSids

Tournedos de jarret de veau mijoté en cocotte, cannelloni au mascarpone, brochette de tomate

Filet de Sandre de riviére, lie de vin et risotto au Pecorino, medley de jeunes légumes
Buffet de desserts
Autres prestations

EAUX PLATES ET PETILLANTES DURANT LE DINER
AVEC VAISSELLE ET MATERIEL

fr GrofS O2YLINRA

¢
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Prix/personne: 43®dy n € ¢ ¢/ X | NI

TVA en vigueur 5.5 %
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MENU COCKTAIL DINER

Cocktail 12 pieces/personne (entrée)

Woraps de saumon frais et aneth

Sucette verrticale foie gras et spéculoos

Club nordique, truite fumé, concombre et creme de wasabi

Bouteille d@n gaspacho andalou a secouer

Lucullus de foie gras et pommes séchées

Brochette de saumon, cubic de pomme Granny Smith

| 2 1j dzA f viBussétie didtux fleur, créme citronnées e dzdzHéitruite
Pince de chorizo ibérique et pain dQlive

Boite a cakes multicolores aux aromates

Club toasté effeuillé de 6 dZzdbEurre de poivre Mlabar et courgette grillée
Tartare de saumon en aigre doux, tomate suée au Piment d®spelette
Cubique transparent de tartare de Saint Jacques aux baies roses

Les Plats (au choix)

Filet de canette caramélisé au poivre, croustillant de pomme de terre, [égumes fagon barigoule

Variation autour de nos régions : dégustation de 3 viandes : une carbonade flamande au spéculoos, un
coq a la biere et infusion de Geniévre, un lapin cuit a basse température en crolite de moutarde,
pommes pailles et frits-frits de poireau

C2Yy Rl yi eRtQdrn8dgsSié ddzvin, écrasé de pommes de terre au thym et légumes du soleil
Buffet de desserts

Autres prestations
EAUX PLATES ET PETILLANTES DURANT LE DINER
AVEC VAISSELLE ET MATERIEL

Prix/personne: 41T n € ¢ ¢/ X | NI
TVA en vigueur 5.5 %

fI GrofS O2YLINRAO®

¢
(7))



Iner

ariage

EN BUFFET.. FROMAGE ET DES

Le buffet de fromage .. en option

b2a FTNRBYIF3ISa LINRPOGASYYSYyil RQdzy RSa YSAtfSdaNBR FFTAYS
Un vin au buffet peut les accompagner toute la soirée afin de rendre ce moment gourmand & convivial.

/ Sa FTNRYIF3ISa aSNRyd O00O2YLI 3IySa RS alflRS& Rdz Y2YS
vinaigres.

Un buffet des pains spéciaux agrémente le buffet de fromages.

Il sera ouvert durant toute la soirée.

{ SNIAN) | dz 6dzZF¥SG RS FTNRBYIF3S& jdzStljdzSa @Aya RQSEOS
fromages)

Prix / personne Y pdnn € ¢¢/ X NI RS fI GFrofS O2YLINRa®

TVA en vigueur 5.5 %

Lebuffet desgourmandises sucrées
I f QKSRIENESA R\Ba s £ Sa 02y @PdA@dSa RSO2dAzNANRY (G (2dziS f Ql

Du chocolat craquant, aux fraises fraiches, le fondant des créemes bri{lées en passant par les pieces cocktail
sucrées, tiramisu. Des gateaux aux fruits, au chocolat, des tartes | dzE F NHzA & FNI} A 4% RS& Y2

Nous suivrons votre fil rouge et vous serez invités a ouvrir le buffet.
tdzAia Af &SN} NBy2dzStS |dz O2dzNA RS I a2ANBS LI NJ

danseurs.

Nous apportons égalemSy i dzyS AYLR NI I yOS I dzE 2SdzySa SyFhyida Si
Le foie gras des Enfants

Petite paupiette de volaille a la tomate a la creme et gratin de pommes de terre

[ QFaaASG0GS 32dz2N¥I YRS RS& 9y Flyida

Coca-Cola et jus de fruits / Eaux plates ou gazeuses

7

Prix/personne: 11.00e ¢ ¢/ X NI RS fF GFrofS O2YLINRaD

TVA en vigueur 5.5 %
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BUFFET AIGUE MARINE

Les entrées

Antipasti aux tomates et aux poivrons marinés
Terrine de Brochet aux écrevisses et creme de cresson
Déclinaison de terrines et charcuteries

Les salades

Salade de pates au pesto et tomates confites
Salade tomates mozzarella au basilic
Salade de pommes de terre piémontaise

Les viandes et poissons

Supréme de volaille réti au sel de Guérande et citron
t I S RS aldzy2y FNI A& yYy2NBS3IASY t I ONBYS RQKSNbSa
Roti de porc aux pruneaux

Buffet de desserts

Autres prestations

EAUX PLATES ET PETILLANTES DURANT LE DINER
AVEC VAISSELLE ET MATERIEL

¢
(7))

Prix / personne: 28.10€ ¢ ¢/ X | NI fl G1o6ftS O2YLINRE& oO¢=+! Sy @i
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BUFFET SAPHIR

Les entrées

Antipasti de légumes marinés, artichauts poivrades, champignons, aubergines, tomates cerises,
poivrons

Saumon fumé au bois de hétre et mini blinis

Assiette paysanne de charcuteries seéches

Les salades

Salade San Rémo : pates torsadées trois couleurs, sauce estragon et moutarde légere

Salade de choux blancs et jambon fumé, vinaigrette légére au yaourt acidulé R

t 2YYSa& RS (S NNEerfeuil ef cibokiletz, tedeal® & nofx2 A E X

Les viandes et poissons

t SGAGS LASOS RQ9IESTFAY YINRYS Fdz 3Ay3ISYoNBS Si | aLlS|
9FFSdzAf £ S RS 0dzdzF Fdz K@Y FNIA& SG o6SINYyFAAS

Filet de canette réti et vierge aux framboises

Buffet de desserts

Autresprestations

EAUX PLATES ET PETILLANTES DURANT LE DINER
AVEC VAISSELLE ET MATERIEL

fI GFrotS O2YLINR&A o0¢+!

¢
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Prix/personneY OoH®mMn € ¢¢/ = | NI
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B U FFET C R | S-Wétlet chaud a partir de 30 personnes)

Les entrées

Chiffonnade de jambon Parme

Antipasti de légumes marinés : artichauts poivrades, champignons, aubergines, tomates cerises,
poivrons

Salade de jeunes pousses et [égumes croquants

Les salades

Petites tomates provengalesAet champignons farfis o A A A
PommesdeterreNJ (G iSa al dzisSa t t QKdzAtS RQ2tA@Ss At SaG LIS
Brocolis et asperges vertes

Les viandes et poissons avec Chafing Dish

Carbonade flamande au spéculoos
t SGAG LI @S RS aldzy2y @I LISdzNJ SG 6 SdzNNB oflyO t f QF y!
Filet de canette aux poivres

Buffet dedesserts

Autres prestations

EAUX PLATES ET PETILLANTES DURANT LE DINER
AVEC VAISSELLE ET MATERIEL

fl1 GroftS8S O2YLINR&EA 6¢ +!

¢
(V)

Prix/personneY on®mn € ¢¢/ X | NI



BUFFET DIAMANT

Les entrées

Antipasti marinés : anchois et tomates séchées espagnoles
Foie gras de canard entier, toast grillé
Chiffonnade de jambon de Parme

Les salades

Salade exotique aux avocats, kiwi et melon

Véritable salade grecque a la féta

Salade de Rattes du Touquet au lard fumé, poivre concassé et persillade
Salade de jeunes pousses et [égumes croquants

Les viandes et poissons

Effeuillé de veau aux fruits exotiques
/ I NNB RQI EI)/SI' dz ONRdza G A € | )[l'j I dzE
Tournedos de Lotte r6ti au lard, chips de cheddar

Buffet deDesserts

Autres prestations

EAUX PLATES ET PETILLANTES DURANT LE DINER
AVEC VAISSELLE ET MATERIEL

¢
(V)

Prix/personneY oc®mn € ¢¢/ X | NI f I
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LES FORFAITS

Forfait Boissons Dinern%l 16. 00 € TTC*

Apéritif : Méthode traditionnelle Saumur appellation contrélée : nerveux et délicat, bulles fines, corps plein et
fruité ;

Diner : Vin blanc et vin rouge (choix a déterminer dans notre carte de vins)

Dessert : Méthode traditionnelle Saumur appellation controlée

Biére en pression sur toute la durée de la prestation

Forfait boissons Dinern°®2 21. 00 € TTC*

Apéritif : Champagne

Diner : vin blanc et vin rouge (choix a déterminer dans notre carte de vins)
Dessert : Champagne

Biére en pression sur toute la durée de la prestation

Forfait boissons Dinern°3 12. 00 € TTC*
Vin blanc, vin rouge (choix a déterminer dans notre carte de vins)
Biére en pression sur toute la durée de la prestation

sritif & I fin(dell@soitée) 4 p060 € T TC

Fo t
o/ [ 2fF% /20 [/ 2fF ftA3IKGIXZ 2dza RQ2N} y3aST |ylylax

rfai
20!

Les forfaits boissons proposés sont a discrétion.

+2dza LR dz@ST S3AFESYSyid | LIRNISN g248 o02Aaaz2ya Sy LINB
Profitez de la dégustation des mets pour tester vos flacons.

Pour le buffet de fromages, une découverte de vins différents de celui du diner peut étre du plus bel effet.
Dans ce cas, sélectionnez dans la carte vins & fromages ci-dessous et limitez le nombre de bouteilles. Cela reste une
découverte « vins & fromages » :

- Sancerre Chateau de Nojoy : 17.80 € TTC (TVA 19.6%)
- Beaune Vieilles vignes blanc 2005 : 20.20 € TTC (TVA 19.6%)
- Beaume de Venise rouge : 20.20 € TTC (TVA 19.6%)
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LES Vl N&n au choix)

Vins Blancs

Vin de pays des Coétes de Gasgogieo mai ne de Joy | " Esprit 2007
Blanc sec, frais et aromatique Sec et nerveux, trés désaltérant, au nze de fruits exotiques avec en finale

f QFIANBFotS FYSNIidzyYS Rdz LI YL SY2dzaas$s

+Ay RS LI &4 RSA& ¢GrandiArddtte LoriSLatbuR2006R s OK S

.fryO 062Aa4S / KFENR2yylé& RS Q! NRS§SOKS>Y @GAYATAS 02YYS
de fruits exotiques, avec de subtiles notes de vanille et de pain grillé

Méacon Villages; Orchys 2007

Blanc de Bourgogne, tendre assez plein Nez élégant de fleurs jaunes, plein et tendre en bouche, avec une
jolie fraicheur

Ménetou Salon- Le Grand Cerf 2007

Blanc de Loire, Joli sauvignon aux aromes tres frais de pamplemousse, élégant et assez tendre en bouche

Vins rouges

Bordeaux : Graves rougeg Chateau HauiSelve 2004

Nez de fruits mdrs, de boisé fumé et de pain grillé, plein et épanoui aux tannins bien enrobés
Bourgogne Hautes Coétes de nugd¥avid Duband 2006

Soyeux, nerveux et racé au nez de framboise et de fraise, souligné par des notes boisées de pignon de pin

Coétes du Ventoug La Vieille Ferme 2007
Souple et charnu avec beaucoup de fruits rouges et une finale épicée de laurier

Loirec Chinonc Raffault Les Lutinieres 2007
Souple, structuré et frais avec des aromes de fleurs et de fruits rouges

Café

Café servi a table, avec pot a lait et sucrier
Vaisselle comprise

Prix/personneY M®dpp € ¢ ¢/ T | NI fl GFrofS O2YLINRA

pu
(V)]



Cela consiste & servir une collation en fin de soiréeoud R$ 6 dzi RS Y 0 A W&iSagons@tbdNFourH K 2
@2dza OSG a! FGSNI { LISOALFE al NAI3S¢ I dz OK2AEZ &adzONB 2

Salé

Jambon de Parme, pain et pesto

Fromage de téte et condiments

{2dz2lJS £ fQ2A3dy2y>T ONBYS FNInOKS Si ONRdzizya Si SYY
Sucré

Cookies, brownies et sauce caramel

Mini crépes et ses garnitures

Brochettes de fruits et truffes chocolat

obdpn € ¢¢/ «k FFOISNKk LISNE2YYS o0¢+x! popz0
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L E B R U N CFHJr un lendemain convivial & gourmand

Le coté sucr é..

Mini viennoiseries : mini pain au chocolat, mini croissant, mini pain au raisin, mini chausson aux
pommes

Mini crépe a la vanille, sauce chocolat

Salade de fruits frais

Tarte flan

Le coté sal é..

Chiffonnade de jambon de Parme
Déclinaison de charcuteries et terrines
Saumon fumé tzatziki

Plateau de fromages et pains spéciaux

Le coté fraicheur ..

Salade de risonis au fromage frais
Salade de haricots verts, vinaigrette aux condiments
Taboulé aux herbes fraiches

16. 30 € TTC /| personne
TVA 5.5%

Forfait vaisselldorunch: 4. 60 € TTC / personne
Assiettes, verrerie, couverts, tassesetsous-( | 8 4 Sa X

TVA19.6 %
Suggestions boissoWén de pays des Cétes de Gasgogigo mai ne de Jdy | ' Esprit 20
€ TTC |/ bouteille

Blanc sec, frais et aromatique Sec et nerveux, trés désaltérant, au nze de fruits exotiques avec en finale
f QFANBFoftS | YSNIdzYS Rdz LI YL SY2dzaas$s

c € ¢¢/ Kk 02dziSAfttS 6¢+! MpPpdc: O

Loire¢ Chinong Raffault Les Lutinieres 2007

Souple, structuré et frais avec des aromes de fleurs et de fruits rouges

ydcp € ¢¢/ Kk 02dziSAtES o6¢x! mMpdc O



