Cocktail dînatoire 

 36€ par personne ou 45€ avec eaux, softs et vins

Prix dégressif à partir de 25 personnes
Working dinner : 52€ avec deux pauses café comprises (min 8 pers)
Prix dégressif à partir de 25 personnes
Assortiment de 12 plats version « tapas » : 9 salés, 3 sucrés
     Les froids au choix :

· Bouquets de légumes à croquer, sauces cocktail et aux herbes

· Gaspacho andalou et petits croûtons grillés à l’ail

· Plateau de sushis et makis variés, sauce au soja et sésame grillé

· Mousse aux deux saumons fromage frais et avocat

· Taboulé de choux fleur à la ciboulette et écrevisses

· Petite soupe  vichyssoise glacée aux œufs de saumon

· Tartare de thon rouge au chèvre frais et au basilic

· Céviche de saumon aux pommes vertes, concombre et aneth

· Panacotta de foie gras, chutney de fruits et tuile au pain d’épices

· Wrapps de poulet au curry, crudités bacon et parmesan

· Verrine façon « Vitello-tonato » et mesclun

· Carpaccio de filet de bœuf, pesto et roquette 

     Les chauds au choix :

· Mini avisance sauce à la moutarde Bister

· Cappuccino de petit pois au jambon de pays

· Bruschetta italienne à la tomate, olives et mozzarella

· Le velouté aux légumes de saison (asperges, champignons des bois,…)

· Soupe de Scampis au lait de coco et épices thaïes

· Cornet de farfalles tricolores à la carbonnara

· Samossas de volaille aux épices orientales

· Quiche végétarienne au brocolis et fromage

· Yakitoris de poulet mariné, riz au jasmin et légumes sautés

· Mini burger pur bœuf aux oignons et cheddar 

· Croque monsieur à la mozzarella, chorizo et basilic

     -     Croustillant d’agneau, caviar d’aubergine et légumes du sud

     Les sucrés au choix :

· Mousse légère aux trois chocolats
· Minestrone de fruits frais de saison
· Sablé breton et crémeux aux fruits de la passion
· Macaron framboise ou pistache 

· Minis éclairs et choux à la crème (2 par personne)

· Tartelette à la cassonade et au café
· Beignet soufflé à la crème vanille

· Crêpe fine roulée au caramel au beurre salé
