
Menu «Les Collines» 

Le Vin d’Honneur
Le Dîner
Le Buffet de Fromages 
Le Gâteau des Mariés 
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Le Vin D’Honneur 

Les Alcools Traditionnels : Pastis, whisky, martini 
Cocktail des îles au rhum
Les Softs : jus de fruits, coca-cola, Perrier

Les Croustillants chauds
Tartelette au saumon
Feuillantine aux amandes
Pissaladière
Chausson à la viande
Rouleau au fromage
Pizza au fromage

Les Canapés gourmands
Tarama prestige, crevettes au citron et aux graines de pavot
Saumon fumé mariné aux baies roses
Chèvre frais au pesto vert et pignons
Tomate cerise et œuf de caille

Les Incontournables
Brochette de tomates cerise, billes de mozzarella au basilic
Verrine de gaspacho andalou au piment d’Espelette
Cassolette de compotée de tomate, fromage de chèvre
Tapenade de Provence aux légumes et ses toasts croquants

L’Atelier

Atelier U.S.
Mini cheeseburger

Wings de volaille marinés
Beignets d’oignons

Atelier Italien
Eventail de pâtes

Et sauces au choix
crème de champignons, 

crémeux de Parmesan .…

OU

15 pièces dont 1 Atelier au choix

La Soupe de poissons de roche :
Mini croûtons, fromage, rouille en mini caquelon



L’Entrée

Calisson de Rouget au jus de Homard

Terrine de Foie Gras au Porto, Chutney de figues, brioche moelleuse

Agnoletti à la Truffe blanche, jus de Parmesan, pousses de roquette

Le Plat chaud

Pavé de Saumon sauce Champagne - écrasé de pommes de terre à  l’huile de truffe

Magret de Canard au jus de cèpes - charlotte de courgette

Confit de paleron de Veau façon grand-mère - polenta gratinée - tian provençal

Le Buffet Fromage 

Brie de Meaux, Reblochon AOC, Roquefort, Saint Marcellin, Saint Félicien
Pain de campagne

Le Gâteau des Mariés 

Pièce Montée Traditionnelle réalisée par notre Maître Pâtissier  (3 choux par personnes)

Entremet  Américain : multi fruits, royal chocolat, castel, opéra, poire chocolat etc.

Le Café

Le Dîner
L
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Les Boissons
Pendant le repas

Vin Côtes de Rhône AOC
Vieux Clocher
Rouge – Rosé



Eau minérale plate
et gazeuse




