
 

Menu «  Barbecue / buffet » Orchidée  
À 75.00 € / personne, Hors boissons 

Le choix s’entend pour l’ensemble de la table.  
Si vous souhaitez panacher un supplément de 50 € par plat panaché pour l’ensemble de la table 

 Trilogie de Canapés apéritifs  à l’inspiration du chef  
********************* 
Buffet d'entrées  

Choisir 4 entrées dans la liste ci-dessous : 

Terrine de Campagne (viande)  
Assortiment de charcuteries Italienne (viande) 

Salade de choux chinois aux épices thaï et émincés de boeuf (Viandes) 
Ballotine en croûte de feuilletage aux deux viandes  (viande) 

Salade de choux fleurs frits, Bresaola et halumi  grillés  (viande) 
**** 

Salade de pomme de terre, espadon aux herbes (poissons)  
Salade de thon, pâtes riso au curry (poissons) 

Tartare de saumon mangue et pomme verte (poisson)  
Ballotine de lieu noir aux algues  (poisson) 

Salade de concombre, tomates et crevettes (poisson) 
**** 

 Salade d'aubergines, pois chiches, tome de brebis (vege)   
Salade de tomates et mozzarella buffala au pistou (vege) 

Salade de courgette à la tomate confite et pesto (vege 
Barigoule d’artichauts à la provençale (vege) 

Légumes à la grecque ( vege) 
Carottes marinés au cumin, cébettes et quinoa (vege)  

******************** 
Les poissons  

Choisir 1 poisson 
Brochette de lotte marinée 

Saumon mariné au citron au thym zatar  
 

Les viandes  
Choisir 2 viandes  

Côte de boeuf mariné 
Haut de cuisse de poulet mariné thaï 

Côte d’agneau mariné au thym  
Chipolatas et Merguez en assortiment 

Pérugine 
Pavé de faux filet mariné aux poivre et sauce barbecue   

Brochette d'agneau aux herbes de Provence  
Brochette de dinde à l'estragon  

 
 
 
 



Garniture choisir 2 garnitures ci-dessous  
Fricassée de légumes de saison 

Tomates provençales  
Légumes grillées  

Ratatouille 
Pomme de terre grenailles en persillade  

Pomme de terre écrasée  
Polenta  
riz pilaw  

Plateau de Fromage des étables et bergeries de France  et d'Europe ( sup 6.50 € / pers ) 
Ce qui n’est pas consommé n’est pas laissé au client   

***** 
Les desserts 

Choisir 2 desserts dans la liste ci-dessous  

 « Carros » / Mousse vanille , fraise au basilic , biscuit rhubarbe (en saison) 

« San remo » / framboise, mascarpone, basilic, biscuit cuillère (en saison) 

« Saint Paul » /  Mousse chocolat noir, crémeux chocolat au lait, brownie  

« Beaulieu sur mer » / Chocolat blanc, gingembre, biscuit cookie, chocolat caramel 

« La colle sur loup » / carottes cake, pomme verte , mousse verveine, gelée granny 

« Nice »/ Mousse pistache, crémeux fruits rouges, biscuit financier (en saison)  

« Menton » / Mousse vanille, crème citron bergamote, sablé breton   

« Villeneuve  Loubet » / gelée de cidre, mousse vanille, pommes  sautée, Génoise 

« Cagnes/sur mer » /Sablé agrumes, mandarine, mousse chocolat blanc ( en saison)  

« Vence » / shortbread , fromage blanc, nectarine, citron ( en saison)  

« La trinité » / Chocolat caramel noisette biscuit moelleux 

********************* 

Pain « Maison Fournis avec votre prestation 

  

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Menu «  Barbecue / buffet » Chardon bleu  
à 65.00 € / personne, Hors boissons 

Le choix s’entend pour l’ensemble de la table.  
Si vous souhaitez panacher un supplément de 50 € par plat panaché pour l’ensemble de la table 

 
Buffet d'entrées  

Choisir 6 entrées dans la liste ci-dessous : 

Assortiment de charcuteries Italienne (viande) 
Salade de choux chinois aux épices thaï et volaille (Viandes) 

Tourte bohémienne au lard fumé  (viande) 
Salade de choux fleurs frits, Bresaola et halumi  grillés  (viande) 

**** 
Salade de pomme de terre et saumon aux herbes (poissons)  

Salade de thon, pâtes riso au curry (poissons) 
Tartare de saumon mangue et pomme verte (poisson)  
Salade de concombre, tomates et lieu noir  (poisson) 

**** 
 Salade d'aubergines, pois chiches, tome de brebis (vege)   
Salade de tomates et mozzarella buffala au pistou (vege) 

Salade de courgette à la tomate confite et pesto (vege 
Barigoule d’artichauts à la provençale (vege) 

 
******************** 

Barbecue  choisir 3 viandes  
Haut de cuisse de poulet mariné au citron  

Chipolatas et Merguez en assortiment 
Pérugine 

Pavé de faux filet mariné aux poivre et sauce barbecue   
Brochette d'agneau aux herbes de Provence  

Brochette de dinde à l'estragon  
  

Garniture choisir 2 garnitures ci-dessous  
Fricassée de légumes de saison 

Tomates provençales  
Légumes grillées  

Ratatouille 
Pomme de terre grenailles en persillade  

Pomme de terre écrasée  
Polenta  

*********************** 
 



 
 

Plateau de Fromage des étables et bergeries de France  et d'Europe (sup 6.50 € / pers) 
Ce qui n’est pas consommé n’est pas laissé au client   

***** 
Les desserts 

Choisir 1 dessert dans la liste ci-dessous  

 « Carros » / Mousse vanille, fraise au basilic, biscuit rhubarbe (en saison) 

« San Remo » / framboise, mascarpone, basilic, biscuit cuillère (en saison) 

« Saint Paul » /  Mousse chocolat noir, crémeux chocolat au lait, brownie  

« Beaulieu sur mer » / Chocolat blanc, gingembre, biscuit cookie, chocolat caramel 

« La colle sur loup » / carottes cake, pomme verte, mousse verveine, gelée granny 

« Nice »/ Mousse pistache, crémeux fruits rouges, biscuit financier (en saison)  

« Menton » / Mousse vanille, crème citron bergamote, sablé breton   

« Villeneuve  Loubet » / gelée de cidre, mousse vanille, pommes  sautée, Génoise 

« Cagnes/sur mer » /Sablé agrumes, mandarine, mousse chocolat blanc (en saison)  

« Vence » / shortbread, fromage blanc, nectarine, citron (en saison)  

« La trinité » / Chocolat caramel noisette biscuit moelleux 

********************* 

Pain « Maison Fournis avec votre prestation  

 

  

  

  



Menu «  Barbecue / buffet » Marguerite  
à 45.00 € / personne, Hors boissons en livraison uniquement  

Le choix s’entend pour l’ensemble de la table.  

Buffet d'entrées  
Choisir 3 entrées dans la liste ci-dessous : 

Assortiment de charcuteries Italienne (viande) 
Salade de choux chinois aux épices thaï et volaille (Viandes) 

Tourte bohémienne au lard fumé  (viande) 
Salade de choux fleurs frits, Bresaola et halumi  grillés  (viande) 

**** 
Salade de pomme de terre et saumon aux herbes (poissons)  

Salade de thon, pâtes riso au curry (poissons) 
Salade de concombre, tomates et lieu noir  (poisson) 

**** 
 Salade d'aubergines, pois chiches, tome de brebis (vege)   
Salade de tomates et mozzarella buffala au pistou (vege) 

Salade de courgette à la tomate confite et pesto (vege 
******************** 

Barbecue  choisir 2 viandes  
Haut de cuisse de poulet mariné au citron  

Chipolatas et Merguez en assortiment 
Pavé de faux filet mariné aux poivre et sauce barbecue   

Brochette d'agneau aux herbes de Provence  
Brochette de dinde à l'estragon  

Garniture choisir 2 garnitures ci-dessous  
Fricassée de légumes de saison 

Tomates provençales  
Légumes grillées  

Ratatouille 
Pomme de terre grenailles en persillade  

Pomme de terre écrasée  
*********************** 

Plateau de Fromage des étables et bergeries de France  et d'Europe (sup 6.50 € / pers) 
Ce qui n’est pas consommé n’est pas laissé au client   

***** 
Les desserts 

Choisir 1 dessert dans la liste ci-dessous  

 « San Remo » / framboise, mascarpone, basilic, biscuit cuillère (en saison) 

« Saint Paul » /  Mousse chocolat noir, crémeux chocolat au lait, brownie  

« Beaulieu sur mer » / Chocolat blanc, gingembre, biscuit cookie, chocolat caramel 

 « Nice »/ Mousse pistache, crémeux fruits rouges, biscuit financier (en saison)  

« Menton » / Mousse vanille, crème citron bergamote, sablé breton   

« Villeneuve  Loubet » / gelée de cidre, mousse vanille, pommes  sautée, Génoise 

« Cagnes/sur mer » /Sablé agrumes, mandarine, mousse chocolat blanc (en saison)  

« Vence » / shortbread, fromage blanc, nectarine, citron (en saison)  

« La trinité » / Chocolat caramel noisette biscuit moelleux 

Pain « Maison Fournis avec votre prestation  


