
 

Plateaux de charcuterie

Foie gras de canard vendéen

Saumon fumé

Sushis & Makis

Buffet de fruits de mer :
Langoustines, Huitres, bulots, crevettes roses 

Brunch princier

LES Entrées

Salade Thai

Salade César au poulet 

Salade de penne écrevisses au pesto 

Salade de haricot façon périgourdine  

Rillette de sardine au citron et poivre vert

Potirons confits au jus d’orange miel et épices 

Salade de Haricots verts façon Périgourdine 

Le Petit-Déjeuner

Jus de fruits

Boissons chaudes

Viennoiseries

Sélection de pain, beurre, confitures



Plateau découverte de notre Maître Fromager

LE Fromage

Entremets Figue

Entremets Dulcey-Banane

Eclairs au chocolat

Verrine Mirabelle-Fleur d’oranger

Cake Marbré

Cookies

Chouquettes

Chantilly

Croissant / Crème Vanille

LES Desserts

89 € par personne 115 € par personne

Liste non contractuelle donnée à titre d’exemple.
Notre chef travaille des produits de saison et l’ensemble des plats correspond à l’appellation « Fait 

maison »

Œuf cocotte au foie gras

Gigotin d’agneau rôti

Champignons sautés

Pommes grenailles

Filet de Bar, sauce Vierge

Mini Cheeseburger Mont royal

Légumes de saison poêlés


