
10

LE Menu 
Composez votre Menu 

selon votre formule 

Plat  
+  

Dessert 
 

Mise en bouche  
+  

Plat  
+  

Dessert 
 

Entrée  
+  

Plat  
+  

Dessert 
 

Les options : pages 14
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Plat principal  avec accompagnement de saison
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Mise en bouche ou entrée  

Le Menu
Servi à l’assiette

Personnel 
de service 

& art de la table 
pages 18/19Les options : pages 14

Dessert 
Pièce montée : 2 choux vanille ou chocolat + nougatine

Pain
Pain artisanal (individuel et tranché)

Assortiment de pains spéciaux 

Boissons & Café
Eau plate et eau gazeuse

Café filtre

Option : thé

	 Gaspacho de petits pois à la fleur de Sureau, tartare de légumes croquant, tuile de pain

ou	Langoustine marinée, confit de légumes du soleil, copeaux de légumes et fleurs, “thé” Provençal de tomates

ou	Poisson de méditerranée en céviché

ou	Mozzarella buffala aux saveurs méditerranéennes, praliné de pignon de pin

ou	Transparence de gambas, aïoli d’avocat, sucs de tomates épicés

Viande
	 Confit de veau laqué au miel  

et au thym, carottes glacées 

ou	 Suprême de pintade à l’ail doux,  
courgettes rôties 

ou	 Agneau rôti “Jean de Florette”,  
aubergines confites, jus au thym 

ou	 Pavé de bœuf rôti, condiments  
oignons rouges  / agrumes / noisettes 

Poisson 
	 Dos de cabillaud badigeonné au 

pistou, minestrone de légumes  
à la tomate.

ou	 Filet de truite rôti, plancha  
de légumes au citron confit   
et gomasio de tomates

ou	 Pavé de maigre et son wok de 
légumes au citron confit

Végétarien
	 Risotto d’épeautre  

aux asperges  
et girolles.

Vegan
	 Tatin de légumes,  

vinaigrette, condiments.
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Le buffet 

Intervenants
Musiciens, dj, photographes…

Menu identique aux mariés, sans fromage  
et autre dessert.

Juniors de 4 ans à 10 ans

Entrée
Cup cake jambon, kiri, tomate

Plat principal
Burger et papillote  
de pommes de terre aux herbes

Desserts
Crème caramel vanille 
Brochette de douceurs 
Mug chocolaté  
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Au centre de table
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Le buffet “comme à la maison”

Personnel 
de service 

& art de la table 
pages 18/19

Dessert 
Pièce montée : 2 choux vanille ou chocolat + 15 gr nougatine

Pain
Pain au levain (individuel et tranché)

Assortiment de pains spéciaux

Boissons & Café
Eau plate et eau gazeuse

Café filtre

3 entrées au choix
	 Salade de tomates, mozzarella et basilic

ou	 Tian d’aubergines et son coulis de tomates

ou	 Poisson de méditerranée en ceviche

ou	 Pâté en croûte artisanal, chutney et condiments

ou	 Salade de pois chiche, olives, tomates, concombre… 

ou	 Melon, féta, graines de courge, menthe

1 cocotte au choix, avec garniture de saison
	  Fondant de bœuf de Camargue,  

condiments oignons / olives / pancetta

ou	  Suprême de pintade à la crème d’ail doux

ou	  Agneau confit à la Provençale, jus de thym

ou	  Côte de bœuf rôtie sauce Rasteau (servie sur planche)



14 Tarifs valables jusqu’au 31 décembre 2022

les options

Wedding cake

Pause Provençale
     Sorbet abricot et liqueur de Comtat	

ou Pause provençale orange, muscat	

Fromage
     Nougat de chèvre ou Saint-Marcelin	 .

ou Planchette de fromages	 .

ou Buffet de fromages	

ou Pièce montée de fromages (pyramide)	    

Dessert
Nade in cake, wedding		

Panier de fraises
de Carpentras 1 kg
Bocaux chantilly et sucre 	
d’avril à septembre

Location congélateur 
(si pas de congélateur sur le lieu de réception)


