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Les cocktails

Les pieces Froides :

Exemple de piéces :

« Blinis festifs assortis

» Bouchon de chévre aux graines et fruits secs

« Cuillére magret de canard, figues et éclats de noisettes
 Verrine de Saint Jacques en gelée de citron

Macaron figues, chévre et thym

Crevette en chemise de betterave

Plaisir de foie gras et gelée au Sauternes

Finger de pain noir, Bresaola et chantilly au parmesan
v, ¢ Tartelette oeuf de caille, chantilly a Uhuile de truffe

v, « Cannelé Scandinave

<

I

Une boisson alcoolisée au choix

Sur la base de 2 verres par personne

o Cocktail "Le Vertueux" ( Téquila, vin pétillant, jus de citron, sirop de
citron, limonade)

o Cocktail "Le Sensuel" ( Vodka, vin pétillant, liqueur de mandarine, sirop
de grenadine)

e Cocktail "Le Voluptueux" ( Rhum blanc, jus d'orange, jus d'ananas, sirop
de fraise)

« "Le Plaisir" (Vin pétillant, liqueur cassis)

Les boissons non alcoolisées

Sur la base de 2 verres par personne

» Eaux minérales plates et gazeuses
 Jus d'orange

e Jus de pomme

e Coca-Cola

Légende :

Pat Tous nos plats sont élaborés @ partir de produits

W, Plat exclusivement végétarien. | frais favorisant les circuits courts, cuisinés maison

et soucieux de la saisonnalité.
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Les ateliers culinaires

Terre et Mer
Cuisson sur une plancha accompagnées de diverses sauces :

e Mini brochettes marinées de Volaille et de Boeuf
e Gambas et Saint-Jacques en marinade

YY) e Mini brochettes marinées de Poissons

Italien

e Découpe en effeuillage d'un mignon de veau accompagné de sa sauce "Vitello Tonnato"

Délices Nordiques

v, * Réalisation de blinis et perles de citron servis avec une déclinaison de Saumon : fumé, tartare, rillettes

Cornetto

o Réalisation de petites boules de glaces diverses salées proposées dans des cornets de gaufrettes salées

Smoothie
v, * Reéalisation de smoothies a base de légumes élaborés avec un blender
Mini Burger

¢ Buns (petits pains ronds), toastés sur une plancha, garnis de viande haché de Boeuf, tomate
rondelle, cheddar et de sauces diverses

Fumaison
W, * Petits cubes de Saumon et thon mi-cuits marinés et fumés sur place a l'aide d'un fumoir cloche.

Serrano

¢ Découpe de Jambon accompagné de beurre et pain tranché

Ecaillage d'huitres

v, ® Huitres accompagnées de pain de seigle, beurre demi-sel,perles de citron et perles vinaigre échalotes

Ristretto

¢ Machine Nespresso, raviole aux choix (poisson, végétarien, viande) et son bouillon

AEIETE Pal Tous nos plats sont élaborés a partir de produits
Dans certaines situations les ateliers - frais favorisant les circuits courts, cuisinés maison
ne peuvent &tre réalisés. et soucieux de la saisonnalité.
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Les suggestions

Entrées

QR

Interlude glacé

Plats et garnitures

& &

<

Légende :

Risotto de céleri et pomme Granny au Foie gras

Effeuillé de Veau "Vitello Tonnato"

Duo de Saumon et Cabillaud en céviché, mesclun aux saveurs d'agrumes
Croustillant de Homard et légumes croquants en gelée de tomate

Saint-Jacques en deux facons et tagliatelles de légumes

Tartelette du jardin et pétales de joue de Sandre

Foie gras de canard mi-cuit, chutney de mangue et macaron saveur pain d'épices*

Le Loiretain : Poire / Alcool de Poire

Le Colonel : Citron Vert / Vodka

Le Normand : Pomme / Calvados
L'Exotique : Mangue / Rhum

L'Occitan : Abricot / Banyuls

L'ltalien : Sorbet citron jaune / Limoncello

Médaillon de Boeuf confit et son jus au balsamique, poélée de mini legumes de saison

Moelleux de Veau aux éclats de morilles, sauce forestiére, mousse de pommes de terre aux fines herbes
Filet de Canette, laqué aux griottes, duo d'asperges et fleurs de carottes

Fondant de Volaille en crolite d'herbes et parmesan, velouté de tomates, dariole de Légumes du soleil
Lotte Lardée, créme a l'ail des Ours, nid de tagiatelles de légumes

Bar poché au jus de coquillages et beurre d'algues, risotto vert aux petits légumes

Brochettes de Saint Jacques et Gambas, cubes de mangue rdtis au romarin et beurre d'agrumes
courgettes en crumble de noisettes

Ravioles aux Champignons, essence des sous-bois, petits "Paris" sautés en persillade

N Tous nos plats sont élaborés @ partir de produits

w, Plat exclusivement végétarien. - frais favorisant les circuits courts, cuisinés maison

*Supplément & prévoir en fonction de la conjoncture et soucieux de la saisonnalité.
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Les suggestions

Brochette de I'affineur et son mesclun

Fromages AOP

o Brie de Meaux
o Comté (8 a 12 mois d'affinage)
o Selles sur Cher

Desserts

A I'assiette ou buffet de desserts

« Miroir chocolat Noisette : Génoise chocolat, craquant praliné,
mousse chocolat, éclats de noisettes

o Coeur de fruits : Fraisier, Framboisier, Pécher, Poirier, Abricotier

« Nougat Exotique : Génoise, croustillant nougat, insert exotique,
mousse coco vanille, brisures de nougat

« Cappuccino Pistache : Biscuit pistache, crémeux chocolat
cappucino, craquant pistache, chantilly bigoGt

« Happy Choco Fruits rouges : Génoise chocolat, croustillant et insert
fruits rouges, mousse chocolat noir

« Le Tout Agrume : Génoise, craquant citron, gelée mandarine,
ganache montée mascarpone yuzu

« Le trompe oeil : visuel @ Lla garniture mystére

Assiette gourmande

Composition d'assortiment de 3 desserts ou macaron a définir :

* Mini pavlova

e Macaron fruité

o Tartelette chocolat vanille
e Mini chou pistache

o Tutti frutti en verrine

Pat Tous nos plats sont élaborés @ partir de produits

*Supplément & prévoir en fonction de La conjoncture | frais fcnvorlsgntL les circuits L<:our'ts, cuisinés maison
et soucieux de la saisonnalité.
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Les suggestions

Desserts

Piece Montée

Composition sur la base de 2 piéces par personne

e Choux garnis de créme mousseline @ vanille
e Macarons

Repas enfants

Lunch box ou menu assis selon l'age

Repas prestataires

Plateau repas froid ou repas chaud

Composition du repas chaud

» Entrée, plat, dessert
Repas tests

» Une dégustation peut vous étre proposée selon votre sélection de menus (entrée, plat, dessert) dans
nos locaux ( jusqu'd 6 personnes maximum ), du mardi midi au samedi midi sur réservation.

» Nous débuterons ce repas par un assortiment de piéces cocktails accompagné de La boisson choisie
pour le vin d'honneur. Possibilité d'apporter vos vins.

« Cette prestation sera facturée 30,00 € TTC par personne. Le colit de deux repas de cette dégustation
sera déduit du montant de la facture finale si nous contractons ensemble.

Options

» Brochette de fruits frais (en saison)

» Fantaisie salée (2 piéces cocktails par personne)

» Fantaisie sucrée (2 piéces cocktails par personne)

» Fourniture des boissons non alcoolisées pour La fin de soirée

N Tous nos plats sont élaborés da partir de produits

*Supplément & prévoir en fonction de La conjoncture - frais favonsgnttles circuits Lcourts, cuisinés maison
et soucieux de la saisonnalité.
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Le nombre définitif de convives devra étre confirmé une semaine minimum avant la date de la réception.
Passé ce délai, tout changement ne pourra étre pris en compte.

Le matériel et I'Art de la table :

« Les buffets pour le cocktail, le matériel de service et de présentation

Le matériel de chauffe pour l'office cuisine

Le nappage des tables, des buffets et les serviettes en tissu blanc

La verrerie, la vaisselle en porcelaine blanche, les couverts en inox

Le linge de table et Lla vaisselle ne seront pas réutilisés pour votre éventuel buffet du lendemain

Tout matériel nécessaire au bon déroulement de la réchauffe et de l'envoi des plats non présent sur le

lieu de réception sera a votre charge (point d'eau, abri, éclairage, prise électrique...)

» Le matériel et la vaisselle seront livrés par notre loueur, sur le lieu, le vendredi entre 9h00 et 16h00 et
seront repris le lundi entre 9h00 et 16h00. En cas d’horaires imposés ou d’une livraison et/ou reprise
en dehors de ces créneaux, un supplément tarifaire sera appliqué.

L'Alimentaire :

« Petit pavé individuel et baguette tranchée
e L’eau minérale plate et l'eau gazeuse

Le Personnel de Service et de Cuisine :

« Le dressage des tables, la mise en place éventuelle de votre décoration de table, le rangement, La reprise du
matériel, le nettoyage de L'office cuisine.

» Durée de la vacation : 10 heures, installation, service et rangement.

» Au deld, les heures supplémentaires seront facturées 45, 00 TTC de U'heure par serveur et officier de cuisine.

Les Déplacements :

« Livraison et reprise de l'ensemble du matériel et prestations alimentaires en camion frigorifique.
» Déplacement de notre personnel.

Nos Cocktails et Repas ne comprennent pas :

 Les vins pour le repas, le Champagne
Les bouteilles vides seront reprises par vos soins ou supplément si nous gérons la reprise
Les boissons pour Lle bar de nuit
Le mobilier pour le repas ainsi que sa mise en place dans la salle de réception.
La décoration des tables (réalisation des centres de tables, menus, décorations diverses...) Pa
Nous ne prenons aucun droit de “bouchon” pour Lle service de vos vins. =

www.amandinetraiteur.fr
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Pour toutes les occasions

282 PARTICULIERS / & PROFESSIONNELS
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Réception Evénement entreprise Animation

Les informations complémentaires

Q Nos produits sont fabriqués dans un laboratoire multi-allergénes ne pouvant garantir 'absence totale de
traces d'ingrédients allergénes.

Q Liste des allergenes et origine des viandes disponibles sur demande.

& Depuis 2015, nous possédons l'agrément Sanitaire Européen FR45-302-011CE.

Pl
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