ATCHISSEMENT
& COCKTAIL

Rafraichissement

Citronnade

Eau plate

Eau gazeuse
Verres, nappe, déco

Options
Eau detox : péche / verveine
Eau concombre - Eau citron menthe - Eau orange
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COCKTAIL APERITIF

Cocktails
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Servi au plateau - Boisson sans alcool - Logistique

Menus
& Buffet

Pieces végétariennes
C

Tarte provengale aux légumes confits

Moelleux de tapenade, aioli, capres

Crémeux de carotte et pop corn glacé au miel de Romarin
Tomates confites, huile d’olive fruitée, fleur de sel

Sablé thym, artichaut et tomate

Paris-Brest au chévre, pesto, roquette

Tortilla pomme de terre, poireaux, mayonnaise folles herbes

Desserts
& After party

Pieces poisson

Fleur de saumon aux fines herbes

Crevettes marinées, aioli d’avocat, sirop de tomates épicé
Canapé de thon mi-cuit, ail et persil

Bayaldi de rouget a aioli

Céviché de dorade aux citron vert

Moules de I'étang de Thau en marinieres a la coriandre

Picces viande

Pic de volaille sauce satay
Jambon-cru, abricot et chevre

Toast magret fumé et foie gras
Emietté de canard et betterave au carvi

Art de la table
& Service

Sélectionnez le nombre de pieces par personne :

6 pieces / personne
8 pieces / personne
10 piéces / personne

12 pieces / personne

Les lendemains
qui chantent



ATELIERS & ANIMATIONS

Atelier Provence

6 pieces/pers
Produits régionaux

Verrines
Gaspacho de tomates
Tartare de tomates basilic
Saladette de poivrons marinés

Panier de crudité et son anchoiade

[Les incontournables

Pissaladiere

Bocaux grand-mere
Poichichade
Aioli
Duo d’olives
Tapenade verte et noire
Caviar d’aubergine



Animation meule
de parmesan

au choix

Risotto crémeux d’épeautre
ou Pates aux truffes

Servi dans des ramequins (40 g/pers)

Atelier
des maraichers

3 pieces/pers.

Gaspacho de légumes de saison

Chichi de tomates a la Santorine
(tomate, menthe)

Cappucino de courgettes a la menthe
sauvage

Plancha falafels

Provencaux

3 pieces/pers.

Falafels de pois chiche et légumes
Sauce blanche a la menthe

Atelier 'oceuf
& la Truffe

Tuber Aestivum

CEuf parfait
Huile de truffe
Croutons dorés

Sauce
bénédictine

-

Atelier Fumoir
Fumées minute

2 pieces au choix
St Jacques 25 g
Thon25g

Option végétarienne
Pommes de terre

Jambon
cru a l'os

1 jambon sec ibérico cebo
Pan con tomate

Parmesan

Muscat de Beaumes de Venise
Légumes confits en bocal

Animation
Basque

Piments Del patron (200 pigces)
Piments au vinaigre (700 piéces)
Tome de Brebis et confiture de cerise (1kg)

Plancha

viande

3 pieces de 30 g/pers.

Bavette a I'échalotes
Noisette d’agneau a la fleur de thym
Porc Ibérique

Plancha

poisson

3 pieces de 30 g/pers.

Gambas a I'anis

Seiche en persillade

Longe d’Espadon badigeonnée
herbes / épices

RABASSIERS
OU COMTAT
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Desserts Menus Cocktails
& After party & Buffet

Art de la table

Les lendemains
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& Service

qui chantent



COCKTALEID INATOIRE
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Atelier du maraicher

3 pieces/pers

Gaspacho de légumes de saison

Chichi de tomates a la Santorine
(tomate, menthe)

Cappucino de courgettes
au piment d’Espelette
et confit d’aubergine fumée

Bar a tartare

Tartare de boeuf
Ceviche de cabillaud

Condiments, capres,
ciboulette, citron vert,
avocat...

Atelier Warung
Balinais

Brochettes de volaille marinée
aux épices balinaises

Nasi goreng (wok de légumes)
Sauce satay




COCKTAIL DINATOIRE

Cocktails
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Atelier street food

Effloché d’agneau au thym
ou Pulled porc du Ventoux
ou Beeuf confit sel et poivre

Pain bun

Menus
& Buffet

Coleslaw
Sauce relevée

Risotto erémeux
d’épeautre
au parmesan

Servi dans des ramequins

Desserts
& After party

Bar a fromages
Présentation de chévres
de nos Régions
Découpe de tome de brebis

Brousse rotie au miel
et zeste d’agrumes

Confitures artisanales
et fruits secs

Art de la table
& Service

Piece montée

2 choux (vanille ou chocolat)
15 g de nougatine/pers

N &artdelatab\e/\

Les lendemains
qui chantent



