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Better Food
i Better World

by GL events

En France, 25%™ de 'empreinte carbone provient de ce que nous mettons dans
nos assiettes et cette part augmente a 33% a I'échelle mondiale.

Notre programme Better Food for a Better World by GL events
definit notre vision de la restauration d’'aujourd’hui, inspirée du
meilleur d'hier et de demain. Ce programme scelle notre
engagement en définissant les priorités sur lesquelles nous
menons des actions concretes, pour vraiment changer les

choses... sans se raconter de salades.

*Selonl’Agence de I'environnement et de la maitrise de I'énergie (étude parue le 25/02/19)
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Respectueux Gouteux
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Cest la cuisine proposée par GL events. Parce que
mieux manger pour changer le monde ne releve
pas du réve mais du bon godt.

Saveurs power !

Nos producteurs sont sélectionnés pour leur
respect des produits, de lenvironnement et des
gens. De notre cété n'utilisons que des produits
dentretiens éco-responsables et combattons le
gaspillage alimentaire.

Fun

Nous pensons que la sauce prend
mieux avec un grain de folie. Nos
équipes F&B sont en perpétuelle
recherche d'innovation pour faire du
« Show devant », entre régal des
sens et expérience insolite.

Saisonnier

Rien nest meilleur qu’'un produit de saison et nous
le savons. Nous sélectionnons pour vous des
produits pour lesquels cest le moment de briller !

Better Food
fora Better World
: etter Wor

by GL events

6 piliers
fondateurs

Authentique

La cuisine est faite de secrets
échangés, d'inspirations croisées et
de caracteres bien trempés. Pour la
perpétuer nous ne choisissons que
des passionnés qui vous
transmettent le godt du vrai.

Sain

Mieux manger cest aussi choisir le meilleur pour
sa santé. Nos services sont garantis en matiere
d’hygiene mais visent aussi le O plastique et les

produits bio sont mis a l'honneur.

— ACCUEIL _



Better Food
i Better World

by GL events

Cest pourquoi nous proposons a nos clients de s'associer a notre Programme en signant un contrat
d'engagement mutuel qui traitera plus particulierement du gaspillage alimentaire comme suit :

» Juste production :

Nous usons de notre expérience dans la restauration événementielle pour accompagner nos clients et
leur conseiller les offres et quantités les plus adaptées a leurs besoins. Ces efforts nous permettent
aujourd’hui d'obtenir une juste production (95%).

» Don alimentaire :

En cas de surplus nous favorisons le don a des associations. Notre partenariat avec Linkee nous permet

de redonner les éventuels excédents de nourriture afin qu'ils soient mis a disposition d'associations

dans les deux heures suivant I'événement . Cette action solidaire a un impact sur deux niveaux :

- Eco-impact : Réduction des déchets alimentaires dont le traitement aurait été polluant

- Impact social : Des associations partenaires bénéficient de repas variés, équilibrés et de qualité a
offrir a des personnes dans le besoin

'

» (Calcul de l'impact carbone :
Pour aller encore plus loin, nous pouvons aujourd’hui calculer I'impact carbone de votre événement

— ACCUEIL _
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http://www.linkee.co/

Portrait

Véritable passionné de gastronomie,
cela fait prés de 40 ans que le Chef
Yves DEFONTAINE exerce dans
I'univers des métiers de bouche. Apres
avoir suivi une formation en cuisine
puis patisserie en France, il s'expatrie
en Belgique ou il devient rapidement
Chef de cuisine du restaurant Saint
Bernard a Knokke ou il obtient la
distinction de 2 toques au Gault &
Millau. Son parcours I'amene ensuite a
Bruxelles, ou il officie 7 ans a la téte
des cuisines de I'Hotel Montgomery, 5
étoiles et membre des « Leading
Hotels of the World ». En recherche de
nouveaux défis, il poursuit sa carriere
dans la cuisine événementielle et
traiteur.

du

— ACCUEIL _

Il rejoint ensuite Loriers, traiteur
breveté du Palais Royal de Belgique.
En tant que Directeur de Cuisine, il y
développe notamment le label bio
« Green Gastronomy ». Il rejoint
ensuite Paris et devient le Chef
Exécutif de la Maison de la Mutualité
puis du Pavillon Chesnaie du Roy.
Passionné de voyages et de cuisines
du monde. On devine son amour pour
la cuisine fusion asiatique a travers ses
menus. Il incarne plus que tout la
cuisine vraie, basée sur le respect des
saisons, des produits et des gens.

4/
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Accuells
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Accueil ou Pause-café simple
8,50€ HT / convive* - 7,00€ HT / convive**

Café thermos et thés
Eaux minérales
Jus de fruits frais (2 variéetes)

Accueil café viennoiseries simple
10,50€ HT / convive* - 9,00€ HT / convive**

2 mini viennoiseries (sélection du Chef)
Café thermos et thés

Eaux minérales

Jus de fruits frais (2 variétés)

Pause-café gourmande simple
10,50€ HT / convive* - 9,00€ HT / convive**

2 mignardises (sélection du Chef)
Cafe thermos et thés
Eaux minérales
Jus de fruits frais (2 variétés)
*Service en vaisselle porcelaine
**Service en gobelet recyclable

1""

Les prix s'entendent HT par personne a pdl : ives incluant les arts de la table, le matériel de service, le service et la mise a disposition des buffets sur une base de 30 minutes de

quipe se compose d 'Lcchef de rang pour 50 convives.

— Em — 7/



Accueil ou Pause espresso simple
9,50€ HT / convive* - 8,00€ HT / convive**

Café espresso et thés

Eaux minérales
Jus de fruits frais (2 variéetes)

Accueil espresso viennoiseries
11,50€ HT / convive* - 10,00€ HT / convive**

2 mini viennoiseries (sélection du Chef)
Café espresso et thés

Eaux minérales

Jus de fruits frais (2 variétés)

Pause espresso gourmande
11,50€ HT / convive* - 10,00€ HT / convive**

2 mignardises (sélection du Chef)
Café espresso et thés
Eaux minérales
Jus de fruits frais (2 variétés)
*Service en vaisselle porcelaine
**Service en gobelet recyclable

1""

Les prix s'entendent HT par personne a pdl : ives incluant les arts de la table, le matériel de service, le service et la mise a disposition des buffets sur une base de 30 minutes de

quipe se compose d 'Lcchef de rang pour 50 convives.

— Em — 8/



Réception
® Cocktails
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I. Accueillir / Cloturer un événement

3 feuilletés
11,00€ HT / convive — 15,00€ HT / convive avec coupe de champagne

La sélection des 3 feuilletés du Chef

ATTENTION, DANS CETTE FORMULE LES BOISSONS NE SONT PAS INCLUSES.
POUR VOTRE COMMANDE DE BOISSONS MERCI DE VOUS REPORTER A LA SECTION « LES BOISSONS » PAGE 15.

3 pieces salées (4 variétés)
14,00€ HT / convive — 18,00€ HT / convive avec coupe de champagne

Lasagne de rillettes de saumon

Pomme verte foie gras

Ivoire de volaille Orléanaise au sarrasin
Massif de Chioggia et confettis de légumes

ATTENTION, DANS CETTE FORMULE LES BOISSONS NE SONT PAS INCLUSES.
POUR VOTRE COMMANDE DE BOISSONS MERCI DE VOUS REPORTER A LA SECTION « LES BOISSONS » PAGE 15.

Les prix s'entendent HT par personne a partir de 50 convives incluant les arts dc_z‘ la blﬁ,,[g.ma
Toute modification de la composition du cocktail est susceptible d'enge @ olit supplémel
s 2 e Sk it ;
; > At L ol 2o 5
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I. Accueillir / Cloturer un événement

8 piéces
25,00€ HT / convive

5 PIECES SALEES FROIDES (6 VARIETES)

Lasagne de rillettes de saumon

St Jacques, carotte, thé Sencha du Palais des Thés
Pomme verte foie gras

Ivoire de volaille Orléanaise au sarrasin

Massif de Chioggia et confettis de [égumes
Millefeuille de Butternut & prune UME

3 PIECES SUCREES (4 VARIETES)
Craquant marron mandarine Impériale
Carré chocolathé
Chou craquant cassis myrtille
‘ Brochettine de litchi, feuille de menthe et datte

ATTENTION, DANS CETTE FORMULE LES BOISSONS NE SONT PAS INCLUSES.
POUR VOTRE COMMANDE DE BOISSONS MERCI DE VOUS REPORTER A LA SECTION « LES BOISSONS » PAGE 15.

Ces choix sont susceptibles de modification en fonction du marché

SOMMAIRE



II. Cocktail déjeunatoire ou dinatoire

20 pieces

60,00€ HT / convive avec café et thés

8 PIECES SALEES FROIDES

Pince de foie gras de canard, chutney de figue en feuille de
pomme

Millefeuille de veau et cepes

Inspiration d'un barchocolat yuzu et citron caviar
Carpaccio de poulpe, carotte jaune et aioli

Toupie en duo de betterave

Trompe ['ceil nougat fromager

Larme de Rutabaga, fraicheur de légumes

Duo de saumon aux saveurs des iles

2 PIECES SALEES CHAUDES
Assortiment de cromesquis
Tsukune de volaille

3 DWICH VALEUR 2 PIECES (2 VARIETES)

Wrap de thon mariné au radis noir

Boule Bretzel Caesar

Fougasse Buffala tomate de Marmande grillée, creme de
piquillos

Les prix s'entendent HT par personne a partir de 50 convives incluant les arts de la table, ter

conwves Toute modification dela t;om os ion du coc ”.._ _r' ible d' 0 b r
) > A L
) )* B 2s b ,. —.,\ o ’.‘I‘-‘-f ity ,,m
- . R A' . 00 Rl -
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1 PLAT CHAUD VALEUR 3 PIECES (2 VARIETES)

Volaille jaune au beurre frais parfumé « oyster leaves »,
mousseline de pomme de terre

Risotto aux asperges

6 PIECES SUCREES

Craquant marron mandarine Impériale

Tarte de citron vert au gingembre confit et ananas
Riz pop ganache mousseuse de chocolat tainori
Chou Manjari & amande

Gourmandise de banane

Brochettine de kiwi pruneaux

Ces choix sont susceptibles de modification en fonction du marché
ATTENTION, DANS CETTE FORMULE LES BOISSONS NE SONT PAS INCLUSES. POUR VOTRE COMMANDE DE BOISSONS MERCI DE VOUS REPORTER A LA SECTION « LES BOISSONS » PAGE 15.

12/



II. Cocktail déjeunatoire ou dinatoire

24 piéces

68,00€ HT / convive avec café et thés

8 PIECES SALEES FROIDES (POUR EXEMPLE)

Lasagne de rillettes de saumon

St Jacques, carotte, thé Sencha du Palais des Thés
Pomme verte foie gras

Ivoire de volaille Orléanaise au sarrasin

Massif de Chioggia et confettis de léegumes
Millefeuille de Butternut & prune UME

Chouchou tomate

Rouleau de printemps de volaille & gingembre confit

1 PIECE SALEE CHAUDE
Fondant de volaille aux épices

1 DWICH VALEUR 2 PIECES (2 VARIETES)
Bagels Quasi de Veau « vitello tonnato »
Fougasse « green chéevre »

Les prix s'entendent HT par personne a partir de 50 convives incluant les arts de la table, ter

conwves Toute modification de la composition du cock .._ St S sce ible d'

i >9.\r <§- .w 5
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1 PLAT CHAUD VALEUR 3 PIECES (2 VARIETES)
Strozzapreti a la jour de beeuf confite
Poule au pot a l'‘ancienne

1 ATELIER CULINAIRE SALEE VALEUR 4 PIECES
Faux filet a la fleur de sel, espuma de pomme de terre, sucrine
croquante

4 PIECES SUCREES (6 VARIETES POUR EXEMPLE)
Vanille Noisette Caramel

Citron Yuzu

Kiwi Estragon

Carré chocolathé

Chou craquant cassis myrtille

Brochettine de litchi, feuille de menthe et datte

Ces choix sont susceptibles de modification en fonction du marché
ATTENTION, DANS CETTE FORMULE LES BOISSONS NE SONT PAS INCLUSES. POUR VOTRE COMMANDE DE BOISSONS MERCI DE VOUS REPORTER A LA SECTION « LES BOISSONS » PAGE 15.
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Jus de fruits méthode artisanale de la Maison Alain MILLIAT

Depuis 1997, la Maison MILLIAT collabore avec une soixantaine de sommeliers des Relais & Chateaux pour la
création d'une collection de jus, nectars et confitures d'une qualité exceptionnelle. Déguster les jus et nectars
dAlain MILLIAT, ceest lengagement de retrouver le godt et le plaisir des fruits en respectant leurs nuances.

Vins s¢électionnés par notre sommelier

Nous ne défendons que des récoltants indépendants ne produisant que des micros cuvées ou de petites
quantités de bouteilles et dont le dévouement a leur terroir et leur savoir-faire garantissent leur survie. Nous
représentons leurs qualités sur votre table et sommes intransigeants sur leurs régularités.

Sélection de notre sommelier

SOFTS

Coca-Cola, Coca-Cola Zero, Vittel, Perrier fines bulles,
jus de fruits de la Maison Alain MILLIAT (3 variétés)

VINS
Vin Blanc & Vin Rouge selon la sélection de notre sommelier*

CHAMPAGNES

Champagne Vrranken de la Maison Pommery

ALCOOLS

Gin, Vodka, Whisky & Rhum

BIERES

Assortiment de bieres en bouteilles provenant d’'une microbrasserie francaise

*Tous nos vins sont selectionnés par notre sommelier qui met a 'honneurdes récoltants dont le dévouement a leur terroir et leur savoir-faire garantissent leur réussite . Chaque forfait boisson doit étre impérativement accompagné d'une formule de restauration.
Votre personnel est d’'un serveur pour 75 personnes. le volume du forfait boisson doit étre identique a celui de I'offre cocktail.

15/



Softs 2,50 15,50 18,50 21,50 24,50 27,50

Champagne & Softs 18,50 24,50 30,50 36,50 42,50 48,50 54,50

Biéres & Softs 15,50 19,50 23,50 27,50 31,50 35,50 39,50

Vins, Biéres & Softs 18,50 24,50 30,50 36,50 42,50 48,50 54,50
Champagne, Vins, Aleools & Softs 29,00 37,00 45,00 53,00 61,00 69,00 77,00

Champagne, Biéres, Alcools & Softs 29,00 37,00 45,00 53,00 61,00 69,00 77,00 “

16/



Déjeuner - Diner
Networking
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< En toute simpliecité »

L'ANIMATION ENTREE 1/CONVIVE (1 CHOIX)

Confit de veau aux petits légumes d'automne, creme acidulée au
curry Madras

Terrine de « houdan », oignon des cévennes confit sur toast grillé
Quinoa et tofu a la mangue, gelée de carotte orange

Echoppe crudivore

L'ENTREE 1/CONVIVE (3 CHOIX)

Tarte au flan « facon quiche », tomates confites et brocolis, servie
tiede

Aspic d’ceuf bio, véritable « petit pois-ibérique »

CEuf mollet, salade de mdche, vinaigrette grenadine

e mateériel d
gendrer un c

LANIMATION TARTINE 1/ CONVIVE (2 CHOIX)
Foccacia a la mortadelle et buffala

Foccacia aux légumes grillés facon anchoiade
Tartine a la cervelle de « canuts »

Tartine de seigle, quasi de veau a la rhubarbe

LE POTAGE OU BOUILLON 1 /CONVIVE (2 CHOIX)
Velouté de pomme de terre Parmentier, espuma de pain grillé
Creme de gambas a la citronnelle

Bouillon de chdtaigne et yaourt de brebis

Velouté de tomate au lait de coco et gambas




CHOIX)

Moules en nage safranée

LES PIECES CHAUDES EN PASSAGE PLATEAU 2/ CONVIVE (3 LANIMATION PLAT CHAUD 1/CONVIVE (1 CHOIX)

Infusion iodée d’'amande au naturel, écrasé de pomme de terre au

Finger de cabillaud croustillant, coulis de piquillo beurre de baratte

Faux filet a la fleur de sel, espuma de pomme de terre, sucrine

Aligotruffe croquante
Rouelle de courgette frite, cream cheese facon anchoiade Crémeux de riz thai au fenouil, pot au feu de légumes aux herbes
(végan)

LE PLAT CHAUD EN PASSAGE PLATEAU 1/ CONVIVE (2 CHOIX) Poélé d'asperges croquantes a l'oseille, vieux parmesan
Saute de veau confit au citron vert

Eau de tomate, Ditali et parmesan au sel
Caponata aux poivrons doux, supréme de volaille au thym Tropézienne

LES PIECES DESSERT 2/ CONVIVE SUR BUFFET (3 CHOIX)

Sablé crémeux citron

Riz au lait de coco et grué de caco, gelée de thé hojicha grillé
Poélée de fruits d’automne aux agrumes

Opéra

63,00€ HT / convive avec eaux minérales, vins, café et thés
Cette formule est proposée en version assise : supplément 15,00€ HT / convive

e mateériel d
gendrer un c




Mutunomie 1

LES SALADES 1,5 PART / CONVIVE (3 VARIETES)

Chaud froid de noix de veau, creme de morille

Royale de brocolis, émietté de poulet confit aux chanterelles
Salade de quinoa, orange et patate douce

LES SANDWICHS 1,5/ CONVIVE (3 VARIETES)

Buns « beeuf pot au feu cornichon » mizuna

« Sandwich mini concombre » aux herbes et wasabi

Boule bretzel, mayonnaise legere aux algues et volaille de grain

LA TARTELETTE 1/CONVIVE (2 VARIETES)

Tartelette au foie gras de canard, poudre de spéculos et groseilles
fraiches

Tartelette au chevre frais et olive Calamata, mini basilic

atériel de

eptible d'eng

— N —

LA PIECE CHAUDE 1/CONVIVE (2 VARIETES)
Fondant de volaille aux épices
Assortiments de cromesquis

LE POTAGE OU VELOUTE 1/CONVIVE (2 VARIETES)
Bouillon de chdtaigne et yaourt de brebis
Velouté de tomate au lait de coco et gambas

LE MINI PLAT CHAUD 1/CONVIVE (3 VARIETES)

CEuf bio poché, beeuf fumé et piment d’Espelette, émulsion
crémeuse au Xéeres

Panzerotti a la ricotta et cepes poélés, chips de carottes, jus de
champignon

Quenelle de volaille sauce Nantua

LES DESSERTS 2/ CONVIVE (3 VARIETES)
Riz au lait de coco, gelée de thé

Poélée de fruits d'automne aux agrumes
Opéra

61,00€ HT / convive avec eaux minérales, vins, café et thés

Cette formule est proposée en version assise : supplément 15,00€ HT / convive




Mutunomie 2

LES SALADES 1,5 PART / CONVIVE (3 VARIETES)

Royale de volaille, émietté de canard aux champignons

Pois chiches, lentilles, herbe fraiches et crouton a I'huile de sésame
Betteraves fanes cuites en papillote : Fanes, citron, et fenouil facon
d'un leche de tigre, burrata

LES SANDWICHS 1,5/ CONVIVE (3 VARIETES)
Foccacia a la mortadelle et buffala

Bagels Quasi de Veau « vitello tonnato »
Fougasse « green chévre »

LES CEUFS BIO TOQUES 1/ CONVIVE (2 VARIETES)

Brouillé d'ceuf bio, espuma de pomme charlotte, jus de poulet roti
Tartare pourpre, ceuf de caille mollet, espuma framboise

atériel de

eptible d'eng

— N —

LA PIECE CHAUDE 1/CONVIVE (2 VARIETES)
Fondant de volaille
Samoussa aux légumes

LE POTAGE OU VELOUTE 1/CONVIVE (2 VARIETES)
Velouté de pomme de terre Parmentier, espuma de pain grillé
Creme de gambas a la citronnelle

LE MINI PLAT CHAUD (3 VARIETES)

Poitrine de veau confite a la sauge, pané au citron vert et parmesan
Blette confite au parfum de truffe noisette concassée

Cassolette de girolle quenelle de volaille, creme de topinambour

LES DESSERTS 2/ CONVIVE (3 VARIETES)
Tropézienne

Creme chocolat-pomme au cidre

Sablé crémeux citron

61,00€ HT / convive avec eaux minérales, vins, café et thés

Cette formule est proposée en version assise : supplément 15,00€ HT / convive




Ateliers
Culinaires

Créer du show autour de vos prestations
Networking et Cocktail réception
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Ateller.S alé

BAR A INSECTES - 18€/ convive
avec animation froide - chaude et mini verrines sur plateau

TRIO DE PIZZA SELON LES ENVIES - 10€ / convive
végeétarienne, italienne, insectes, fromagere, vegan

LE TOUR DE NOS BOIS ET POTAGER DE SAISON « CRUS-CUITS » - 12€ / convive

HOT DOG LUNCH - 12€ /convive
Veégétarien, volaille, traditionnel

LES BURGERS LUNCH - 15€ / convive
\ vegan, végetarien, pur beeuf, foie gras, poisson pane, ibérique

PANINI LUNCH - 12€ /convive
vegan, végetarien, italien, volaille fermiere

bedlyr

— SOMMAIRE _




BAR A NOUILLES - 12€ / convive
coréennes, thais, italiennes, chinoises

DE NOS MONTAGNES - 15€ / convive
tartiflette, raclette, choucroute

LES CEUFS - 12€ / convive
ceufs brouillés, ceufs toqués, steamer coréen, omelettes, tortillas

LA RONDE DES PAINS - 10€ / convive
tartine, donuts salé, buns roll, galette sarrasin, fajitas, tacos

LA PIECE DU BOUCHER - 19€ / convive
cote de beeuf, faux-filet de beeuf, pluma, ibérique, coffre de volaille

LA POMME DE TERRE - 10€ / convive
\ gaufre, aligot, purée au beurre, dauphine, darphin

LA MOULE DE CHEZ NOUS - 15€ / convive

“ en mini cocottes

— SOMMAIRE _ 24 /




RISOTTO - 10€ / convive ET LEGUMINEUX - 12€ / convive
riz Vénere, quinoa noir, sarrasin, petit epeautre

LES SOUPES ET VELOUTES - 8€ / convive
bouillon, asiatique, du boucher, glacé, gaspacho

LES GOUTS ET COULEUR DU MONDE - 15€ /convive
thai, tajine, les currys, coréen, indien, la France

LES SALADES - 12€ / convive
vegan, asiatique, du boucher, italienne, landaise

NOS FINES DE CLAIRE - 15€ / convive
« a définir selon la saison »

\ PATE EN CROUTE, TERRINES, CHARCUTERIE - 10€ / convive

NOS FROMAGES DE FRANCE, PAINS AU LEVAIN - 9€ / convive

T .
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Atelier SOTo

LES GAUFRES - 5€ / convive
LES CREPES - 5€ / convive
L ES BEIGNETS ET CHOUQUETTES - 8€ /convive

LES CUPCAKES - 5€/ convive

LES ILES FLOTTANTES - 5€ / convive

LES TARTES - 8€ /convive
LE BAR A BONBONS - 8€ / convive

— SOMMAIRE _
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Menu « Rive gauche »

ENTREES

CEuf Terre & Mer, crémeux de cerfeuil et Avruga, chicorée-asperge croquante
Infusion ala.sauge, foie gras de canard.,creme de raifort et pomme granny
Tourteaux de Bretagne et amandes confites, miroir de betterave et jeunes pousses

PLATS

Riz noir legerement grillé aux petits legumes, lait de noix de Pecan

Poitrine de veau fondante laquée et son jus, pomme de terre charlotte confite
Royal de cabillaud croustillant, sauce Nantua, écrasé de corne de gattes

DESSERTS (STYLE CAFE GOURMAND)
Moelleux chocolat orange

Croquant de chocolat blanc aux fruits exotiques
Brochettine kiwi pruneaux

52,00€ HT / convive avec eaux minérales, vins, café et thés
Durée 1h30 - Heure supplémentaire 3,50€ HT / convive (toute heure commencée est due)

Les prix s'entendent HT par personne a partir de 50 convives incluant l'art de la table, le matériel de service, le service, la décoration florale et la mise a disposition du mobilier sur une base d'une heure et 30 minutes de service. Votre personnel se compose d'un
chef de rang pour 25 convives. Toute modification de la composition du menu est susceptible d’engendrer un colt supplémentaire. Les menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction de la saisonnalité.
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Menu « La vie est belle »

ENTREES

CEuf Terre & Mer, crémeux de cerfeuil et Avruga, chicorée-asperge croquante
Infusion ala.sauge, foie gras de canard.,creme de raifort et pomme granny
Tourteaux de Bretagne et amandes confites, miroir de betterave et jeunes pousses

PLATS

Riz noir legerement grillé aux petits legumes, lait de noix de Pecan

Poitrine de veau fondante laquée et son jus, pomme de terre charlotte confite
Royal de cabillaud croustillant, sauce Nantua, écrasé de corne de gattes

DESSERTS

Creme chocolat-pomme au cidre, jus caramel
« Le citron »

« Poire Belle-Hélene » a notre facon

56,00€ HT / convive avec eaux minérales, vins, café et thés
Durée 1h30 - Heure supplémentaire 3,50€ HT / convive (toute heure commencée est due)

Les prix s'entendent HT par personne a partir de 50 convives incluant l'art de la table, le matériel de service, le service, la décoration florale et la mise a disposition du mobilier sur une base d'une heure et 30 minutes de service. Votre personnel se compose d'un
chef de rang pour 25 convives. Toute modification de la composition du menu est susceptible d’engendrer un colt supplémentaire. Les menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction de la saisonnalité.
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o o 9 o
Menu « Paris je t aime »

ENTREES

CEuf poché (bio), risotto de petit épeautre au parfum de truffe, croustillant de sarrasin
Chaud froid.de noix de veau crémeuse, creme de morille et blette confites

Gambas juste pochée, creme legere de crustaces, bouillon citronnelle

PLATS

Mijoté de girolles et ratte du Touquet aux baies noir, rouille de manioc safranée
Effilochée de paleron au foie gras de canard et petits [égumes, bouillon de beeuf épicé
Lieu jaune mariné, mini blette fumée infusion au poivré

DESSERTS

Tarte rhubarbe citron-meringué, compoté de rubarbe
Moelleux au chocolat noir extréme, rafraichis vanille bourbon
« Le Citron »

72,00€ HT / convive avec eaux minérales, vins, café et thés
Durée 1h30 - Heure supplémentaire 5,00€ HT / convive (toute heure commencée est due)

Les prix s'entendent HT par personne a partir de 50 convives incluant l'art de la table, le matériel de service, le service, la décoration florale et la mise a disposition du mobilier sur une base d'une heure et 30 minutes de service. Votre personnel se compose d'un
chef de rang pour 25 convives. Toute modification de la composition du menu est susceptible d’engendrer un colt supplémentaire. Les menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction de la saisonnalité.
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Menu Affaires

ENTREES

Rémoulade de choux croquants, bouillon d'algues bretonne

Gourmandise de volaille fermiere au foie gras de canard et fruits secs
Fraicheur de tourteau et lentille du Puy, creme d'aiglefin fumé au citron vert

PLATS

Mousseline de veau, émulsion carbonara et croustillant de ventreche

Radis blanc confit au safran, crémeux de potimarron acidulé

Maigre de Méditerranée roticoco de Paimpol aux girolles, coulis de tomate épicées

DESSERTS

Fondant au chocolat et noix de pécan, rafraichi vanille
Compotée mangue passion, baba fondant, chantilly citron vert
Vacherin framboise, jus de fraise au balsamique

56,00€ HT / convive avec eaux minérales, vins, café et thés
Durée 1h30 - Heure supplémentaire 5,00€ HT / convive (toute heure commencée est due)

Les prix s'entendent HT par personne a partir de 50 convives incluant l'art de la table, le matériel de service, le service, la décoration florale et la mise a disposition du mobilier sur une base d'une heure et 30 minutes de service. Votre personnel se compose d'un
chef de rang pour 25 convives. Toute modification de la composition du menu est susceptible d’engendrer un colt supplémentaire. Les menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction de la saisonnalité.

— Ens — 31/



cocktails
showcase

SOMMAIRE 32/



<« La mixologie
9 9
c eSt 1 art de faire
des cocktails »

A partir de 32€ / convive*

Notre expérience et passion sont au service de vos souhaits. Ajustable de la conception
jusqua la réalisation, nous proposons un savoir-faire de qualité pour personnaliser et
rendre vos événements uniques ! Notre équipe souriante et dynamique saura vous
etonner grace a son adaptabilité et son expérience dans le domaine de la mixologie et
du flair bartending. Laissez-vous séduire par nos Bartenders qui vous garantiront un
souvenir mémorable de votre soiree a la Maison de la Mutualité !

Faites votre demande de devis

sur mesure!

*Tarif calculé sur une base de 3 verres et deux heures de prestation minimum
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