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PLATEAUX APERITIF

Canapés froids : Plateau de 50 pieces: 50.50 € TTC
15 « prestiges » nez d’asperges, ceuf de caille, nez d’asperges - 15 « saveurs » filet de canard fumé sur mousse de foie de canard, saumon fumé et créme légeére citronnée - 10 « tentation »
gaspacho ananas et gambas, Bayonne et marmelade de melon, noix de pétoncle sur purée de pois - 10 « landais » foie gras de canard sur toast.

Canapés froids : Plateau de 100 piéces : 109.00 € TTC

20 « saveurs » filet de canard fumé sur mousse de foie de canard, saumon fumé et créme légere citronnée - 20 « tentation » gaspacho ananas et gambas, Bayonne et marmelade de melon, noix
de pétoncle sur purée de pois - 15 « landais » foie gras de canard sur toast — 15 « mareyeur » St Jacques - 20 navettes - 10 bruschetta au caviar d’aubergine et de tomate et St Maure de
Touraine.

Pieces cocktail « Prestige » : Plateau de 50 piéces: 60.00 € TTC
10 toasts de pain nordique - 10 macarons aux gambas - 10 serpentins de saumon fumé au raifort - 10 brochettes de volaille marinée au citron - 10 canapés « tentation » gaspacho ananas et
gambas, Bayonne et marmelade de melon, noix de pétoncle sur purée de pois

Piéces cocktail « Prestige » : Plateau de 100 piéces: 115.00 € TTC
20 boule de polenta crémeuse au parmesan et basilic- 20 wrap au thon - 15 Sablé au cumin, mousse au roquefort et poire au vin - 15 opéras de foie gras de canard - 20 mini club - 10 crémes
brulées aux poivrons doux et basilic.

Verrines gourmandes : Plateaux de 24 verrines : 32.40 € TTC
6 verrines 3 couleurs (guacamole épicé, tartare d’aile de raie, poivrons confits a I'huile d’olive) — 6 verrines créme de patates douces et gambas - 6 verrines tartare au crabe et légumes a la
provencale - 6 verrines de piperade et tiramisu au basilic frais.

Verrines gourmandes : Plateaux de 50 verrines : 69.00 € TTC
10 verrines créme de lentilles et foie gras poélée - 10 verrines pesto d’algues et noix de pétoncle - 10 verrines créme de saumon, St Jacques et guacamole - 10 verrines créme de potiron
onctueuse, ceuf de caille poché - 10 verrines chévre et chorizo

Assortiments de macarons salés : 24 pieces : 34.20 € TTC
6 macarons foie gras de canard - 6 macarons aux gambas - 6 macarons au miel et St maure de Touraine - 6 macaron landais et marmelade de figue

Assortiments de brochettes : 20 piéces : 32.50 € TTC
5 mini brochettes de saumon fumé - 5 brochettes de veau et tomates confites — 5 mini brochettes de St Jacques - 5 brochettes de poulet, mangue et ananas

Pain surprise (50 toasts) : 30.00 € TTC SUCRE :
Brioche surprise (50 toasts) : 50.00 € TTC Plateau de 50 petits fours sucrés frais (10 assortiments) : 30.00 € TTC
Pain nordique (50 toasts) : 50.00 € TTC Plateau de 100 petits fours sucrés frais (10 assortiments) : 60.00 € TTC
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