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 N°agrément: FR.33.230.001.CE – SARL au capital de 16 000 Euros 

Proposition 

Livraison d’un cocktail dînatoire 
Samedi 18 septembre 2021 

Salle à définir à Boisredon Prévu pour 11 personnes  

Mme IMBERT Anna 

Imbert.anna@gmail.com 

06 32 41 86 87 
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Notre Offre... 

Ce qui est compris  
     

• Livraison sur plateaux 
jetables 

 

• déplacement  

N°agrément: FR.33.230.001.CE – SARL au capital de 16 000 Euros 

Ce qui n’est pas compris  
    

• les vins 

• le mobilier 

TOUS NOS TARIFS S’ENTENDENT TTC 

Nous ne prenons pas de droit de bouchon 
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 N°agrément: FR.33.230.001.CE – SARL au capital de 16 000 Euros 

Vos Menus... 
35 Euros  35 Euros 35 Euros 

5 canapés froids 
 
 

Planche de charcuteries (boudin 
basque, grenier médocain, 

chorizo des aldudes, saucisse 
sèche) 

Salade ardéchoise  (haricots verts, gésiers, 

tomate, maïs 
 

Verrine st jacques, st pierre 
Verrine de graine de nature aux 

cranberries 
 

Navette: foie gras, saumon fumé 
et grenier médocain 

 
Verrine de perles nacrées au 

saumon fumé et œufs de tobikko 
 

Pétales de jambon cru, 
concassée de tomate au basilic 

 

7 canapés froids 
 

Ardoise de magret fumé fourré 
au foie gras (produit maison) 

 

Verrine tartare mangue , avocat, 
gingembre et cœur de filet de 

saumon 
 

 
Brochette yakitori 

Emincés de suprême de 
pintadeau  au curry 

 
Salade de farfalles au basilic 

 
½ tarte fine aux pommes, ½ tarte 
fine à l’abricot, pana cota fruits 

rouges 

Grignotte de poulet 
Magret de canard grillé 

Salade de fond d’artichaut au 
curry 

 
Pétales de fromage de brebis et 
manchego, confiture de cerises 

noires 
 

Mini tiramisu 
Assortiments de gâteaux lunch 

3/pers 

Verrine indienne (tartare de courgette/ 

émincé de poulet, chantilly salé au curry) 

Salade payesa (pdt, oignon rouge, 

tomate, olives, thon, poivron) 
 

Brochette yakitori 
Brochette de filet de bœuf 

Salade de haricots verts 
Pétales de fromage de brebis et 
manchego, confiture de cerise 

noires 
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Buffet froid à 38 Euros 
En plat collectif 5uds  

 
 
 

Salade méditéranéenne  (comme niçoise mais avec du boulgour) 
Terrine périgourdine au foie gras 

Grenier médocain 
Terrine de poisson sauce mousseline 

 
 

Effeuillade de viandes froides 
Émincé de magret de canard/filet de boeuf 

Pommes sarladaises 
 

Buffet de fromages 
7 sortes 

 
Assortiment de petits fours sucrés 

 
café 

 

 


