TAILS FESTIFS
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FNTREE

Gravlax de saumon awx agrumes, creme citronnée a laneth et
pickles d cignon rouge
ouw

‘Veloute de potimarron, éclaia de chataigne et chipa de lard
fumé

(PLAT
Supréme de volaille forestiere, gratin dauphinois et
légumes glacés

Tilet de liew noir, beurre blanc awx agrumes, riz pilaj et
fondue de poireauwx

(DESSERT

Moellewx au chocolat, coulis de fruits rouge et creme
épaisse au caramel
ow

Tarte aux poires ‘Bourdaloue et sauce auw chocolat




"Menw de féte

FNTREE

TFoie gras maison, chutney, de figue et brioche toaste

ouw

‘Veloute de champignona des bois, ceuf parfait et chipa de

parmesan

(PLAT

Magret de canard, sauce morilles et mousseline de céleri

rave a la truffe

ouw

‘Bar, beurre blanc au champagne et risotie crémewx auw

parmesan
(DESSERT

‘Bliche de Noél

ouw

‘Déme mangue, passion et coco

Forfait Boisson
Une bouteille de vin pour 3,
eaux plates et gazeuses,
café ou thé

10€/personne




‘Pieces Froides

Mini club volaille fermiere, mayonnaise truffee

Verrine de potimarron, éclats de chataignes et noisette
Gougere au comté affiné
Blinis, créeme citronnée a Paneth et saumon fumeé
Mini wrap, dinde et ricotta

Butternut roti, féta et graines de courge
Piecea CI

Cheese burger poulet et BBQ,
Crevette Torpedo et mayonnaise yuzu
Boulette de saucisse de Toulouse, jus réduit et ciboulette

Croquettes de risotto aux cepes

Lamelle de coeur de boeuf cuite avec creme de potimarron.

Polenta au parmesan grillé

‘Pieces Sucrees
Mini tartelette citron meringué

Forfait Boisson Mini Far aux pruneaux

Une bouteille de vin pour 3,
Truffe au chocolat-cacao

eaux plates et gazeuses,

café ou thé

10€/personne



‘Parce que les plus beawx scuwenirs
naissent autowr d une belle table, celebrona
ensemble les fetes de fin d année
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RESERVEZ DES
MAINTENANT

056 34 39 80 11
estelle.romeva@courtyard.com



	Menus de fête
	Cocktails festifs
	Devis sur mesure
	35€

	Menu de fête
	Entrée
	Gravlax de saumon aux agrumes, crème citronnée à l’aneth et pickles d’oignon rouge
	Velouté de potimarron, éclats de châtaigne et chips de lard fumé

	Plat
	Suprême de volaille forestière, gratin dauphinois et légumes glacés
	Filet de lieu noir, beurre blanc aux agrumes, riz pilaf et fondue de poireaux

	Dessert
	Moelleux au chocolat, coulis de fruits rouge et crème épaisse au caramel
	Tarte aux poires Bourdaloue et sauce au chocolat
	45€


	Menu de fête
	Entrée
	Foie gras maison, chutney de figue et brioche toasté
	Velouté de champignons des bois, oeuf parfait et chips de parmesan

	Plat
	Magret de canard, sauce morilles et mousseline de céleri rave à la truffe
	Bar, beurre blanc au champagne et risotto crémeux au parmesan

	Dessert
	Bûche de Noël
	Dôme mangue, passion et coco
	Forfait Boisson



	Cocktail festif
	45€
	Mini club volaille fermière, mayonnaise truffée
	Verrine de potimarron, éclats de châtaignes et noisette
	Gougère au comté affiné
	Blinis, crème citronnée à l’aneth et saumon fumé
	Mini wrap, dinde et ricotta
	Butternut rôti, fêta et graines de courge
	Pièces Froides
	Pièces Chaudes
	Cheese burger poulet et BBQ
	Crevette Torpedo et mayonnaise yuzu
	Boulette de saucisse de Toulouse, jus réduit et ciboulette
	Croquettes de risotto aux cèpes
	Lamelle de cœur de bœuf cuite avec crème de potimarron.
	Polenta au parmesan grillé
	Forfait Boisson


	Pièces Sucrées
	Mini tartelette citron meringué
	Mini Far aux pruneaux
	Truffe au chocolat-cacao




	Réservez dès maintenant

