MARIAGES
2018-2019

119route du Port - 74290 Talloires
04506071 14



Un lieu magique

Entre Lac et Montagne
e .
Une équip e de professionnels a votre ecoute

7

e .

Pour vous accanpagner lors de ce jour unique

é .




e .
Pour faire de votre mariage

é .

Le plus beau jour de votre vie




levind O honne

Pour un minimum de 30 personnes.

Le cap

Cocktail 9 amuse-bouche

6 amuse-bouche froids & 3 amuse-bouche chauds

22000 1 boisson comprise : Kir
et eaux minérales plates et gazeuses

26, 00 0 1 boisson comprise : coup
et eaux minéerales plates et gazeuses

Pretoria

Cocktail 14 amuse-bouche

10 amuse-bouche froids & 4 amu se-bouche chauds

A

35 00 G4 1 boisson comprise : Ki
et eaux minerales plates et gazeuses

400 00 G 1 Dboisson comprise . coufy
et eaux minerales plates et gazeuses
Johannesburg

Cocktail 18 amuse-bouche

12 amuse-bouche froids & 6 amuse-bouche chauds

42, 00 0 1 boisson comprise : Ki
et eaux minerales plates et gazeuses

48, 00 U0 1 Dboisson comprise . couf
et eaux minérales plates et gazeuses



levi n mhéuh o

Les amuse-bouche froids

Tarte fine mousse de chevre- tomate confite
Le chutney de figues, mousse defoiegr as & pai n doa
Le mini burger de saumon fumé & chevre frais - ail et fines herbes
Tartare de mangue, lentill es coral & sa st Jacquesnackeée teriyaki
Gaspacho de tomate
Gaspacho concombre menthe
Verrine de concombre, fromage blanc, fagcon Tsatziki
Verrine d'avocat facon guacamole & crevette cocktail
Verrine de moule a la barigoule
Verrine de tapenade de patate douce grillée & pastrami fumeé
Tartare de saumon myrtille & combawa
Mini wrap poulet curry crudités

Le Pain surprise en mini navette briochée
(Possibilité de 30, 40 ou 50 pieces; 1,50 G la piece)

T




Llev I n dohol

Les amuse-bouche chauds

La creme brilée de foie-gras
Lacroquille dbéescargot ° | a bour
Le mini burger de b i ualu comté
Le croustillant de reblochon aux pommes
Le mini Parmentier de boudin aux pommes
Le Finger de canard confit aux poires
Petit nem au poulet, sauce teriaki
La crevette topeédo & sa sauce aigre douce
Les accras de morues & sa sauce tartare
Petit stick de mozzarella
Samousa aux légumes

Les mini brochettes marinées :

BT udux poivres
Ou

Poulet tandoori
Ou

Porc tex mex




| es menus

Menu Rubis
46, OO0

Entrée & plat chaud ou Plat chaud & dessert
Boissons comprises:.
1 boutelille de vin pour 4
1 bouteille d'eau plate ou gazeusepour 4
Café

lbouteil | e de vin pour 5 pour

Supplément 50 par personne

Menu Saphir
60, 00 @

Entrée, plat chaud & dessert
Boissonscomprises
1 bouteille de vin pour 5
1 bouteille de vin pour 4 pour le plat

1 bouteille d'eau plate ou gazeusepour 4
Café




| es menus

L es entrées

Terrine de canard

Ci u de foie gras, magret fumé Le croustillant de chévre
Et chutney de poivron aux myrtille s

ou

ou
Rillette de Truite Royale
Mesclun de sdade

Chantilly de ditron vert Le saint Marcellin croustill ant

confit de griotte ald eau de v
et son mesdun de salade

ou
La périgourdine de la Villa ou
Magret fume, copeaux de foie gras, )
Pilon de canard confit et poire Brochette de Gambasflambee

Mesclun de salade aux pommes

ou

Le FoieGras de canard maison
aux épices douces et chutney de figues
Supplément: 6 0 erpoane p




. es menus

| es viandes

Filet de canette roti au miel

réduction de vin chaud savoyard . o
y Carré de porcelet roti

Aux herbes

ou Sauce a la moutarde de Meaux

ou
Supréme de Poulet fermier

farci au Foie-Gras
sauce aux cépes de nos montagnes
Le quasi de veau basse
température

ou .
Sauce aux cepes

Souris d'agneau confite
Au miel et thym frais

ou

Filet de b 7 ufécon Rossini
Supplément: 6 0 erpoane p




L. es menus

Les poissons

Papillote de saint Pierre

i ; i au vin blanc de Savoie
Bourride de médaillon de lotte

aux petits legumes
(garniture déja avec le plat)
ou

ou Pavé de Truite Royale de

Haute-Savoie
Poché a la saugefraiche

Le pavé de cabillaud
en meuniere de noisettes grillées

ou

Demi-Homard (bleu
Flambé au cog
Supplément : 100 p




