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LE CARRE DES DELICES



Cocktail recommandé pour un apéritif.

A partir de 15 personnes.
4 pieces: 6,60 € TTC
6 pieces: 880 € TTC

Paris Brest au chévre frais et cerise noire.
Profiterole au boeuf et moutarde de Meaux
Tartelette de saumon confit et tzatziki.

Opéra de nougat de volaille aux fruits secs.

Laniere de saumon fume, perle de concombre
Troncon saucisson sec et bille de camembert.
Volaille marinée a la citronnelle et gingembre.

St Jacques marinées au citron, aux agrumes.
Rillettes d'oie et tartare d'algues

CEillet de téte de moine et fruits secs.
Supréme de poulet mariné aux fines herbes

33 € TTC piece.
Composé de 50 pieces :

Jambon sec basilic - Saumon fumeé.- Parfait de foie gras.

Chévre frais.- Rillette d'oie.

PROPOSITIONS DE COCKTAIL



Cocktail recommandé pour un déjeuner ou diner,
A partir de 15 personnes.

18 pieces: 24,20 € TTC

20 pieces: 26,40 € TTC

Demi sphére jus de concombre coeur féta.
Sushi de volaille habit de verdure, pousse de petit pois

Chiffonnade jambon de Sérano, tapenade tomate confite, parmesan.

Crevette marinée, citron vert, gingembre.
Mille feuilles de saumon frais facon opéra.
Chupa chups de chevre frais fruits secs.

Figotte raisin et noisette confiture cerise noire chévre frais.
Opéra foie gras et pain d'épices, chutney de mangue.

Saint Jacques snhackeées, coulis de mangue acidulé.
Caviar d'aubergine, faisselle assaisonnée, dentelle de courgette.
Panacotta d'avocat, céviche de saumon a la coriande.

Tresse de viande de grison, abricots sechés.
Des de boeuf snackée paprika, péquillos frit.
Boule de mozzarella, effeuillé de coppa tomate cherry .

Bavaroise mangue cassis

Dome citron sur coque macaron

Financiers aux fruits. - Tartelette noix caramel
Opéra café - Mini cup café Bailey's.

Tartelette amandine - moélleux choco banane.

PROPOSITIONS DE COCKTAIL



Les plats doivent étre identiques a tous les convives.
A partir de 10 personnes.

Filet de maquereaux de nos cotes, spaghetti de legumes
Nougat de volaille aux fruits sec, glacis coulis de betteraves.

Velouté de lingots de Vendée lait de soja, pétoncles marinées au sel fume.

Fingers de saumon fumeé, chévre frais, mini caroline au raifort.

Foie gras marbreé sur sablé aux épices, glacage café, confit dabricot.
Salade de noix de Saint Jacques et homard aux courgettes marinées.
Saladette de boeuf confit sur crémeux de céleri doux et croutons.
Rillette de filet de rouget au curry, gelée de Granny Smith,

Pana cotta de champignons aux herbes, tango de crevettes marinées.

Tournedos de saumon juste snacke chutney de betteraves rouges.

Pave de lieu jaune de St Guénolé a la creme de butternuts.

Filet de sandre, sauce au Muscadet

Dos de filet de cabillaud vapeur sous crumble au chorizo.

Filet de boeuf sous éclats de champignons, sauce au vin d’Anjou

Cuisse de volaille d'Ancenis, croutée aux céréales, jus réeduit au Porto
Ballotine de noix de veau basse température, farcie aux délices orientales.
Magret de canard dégraisse sous croute de fines herbes

1,10€ TTC par garniture.
Gratin de pomme de terre Flan de courgette

A . .
Pomme anna Tian legumes

Ecrasé de pomme de terre Polenta méridionale

8.25 € ttc
8.80 € ttc
0.35 € ttc
0.90 € ttc
11.00 € ttc
12.10 € ttc
8.25 € ttc
8.25 € ttc
7.70 € ttc

8.80 € ttc
8,25 € ttc
8.80 € ttc
0.90 € ttc
11.00 € ttc
8.80 € ttc
0.90 € ttc
0.90 € ttc

PROPOSITIONS DE PLATS



(50 g/pers): 3.30 €TTC/pers
Galet de Loire.
Ste Maure de Touraine,
Curé nantais.
Tomme de chévre au muscadet.

3.85 €TTC la part.

Biscuit chocolat amande, mousse chocolat noir intense, subtile bergamote
Biscuit financier, crémeux chocolat citron vert, chantilly lime.

Biscuit financier, coulis péche sanguine, panacotta, coriandre coco, nuage péche.
Croustillant pralin, mousse chocolat noir mentholé, lactée ivoire, crémeux au lait.
Biscuit pistache, coulis fruits rouges, Creme nougat

Biscuit aux épices, Poires saveur citronnée, onctueux vanille, caramel a la fleur de sel

PROPOSITIONS DE DESSERT



16.50 € TTC/pers (condiments compris)
A partir de 20 personnes.

2 salades au choix
Cochonnaille : andouille, saucisson sec, jambon blanc, boudin
Terrine de campagne et terrine de la mer
2 au choix et Pommes chips
Poulet roti
Jambon cru supérieur rustique
Pieces de boeuf Texan

Assortiment de fromages

Tartes variees

10.80 €TTC/pers (condiments compris)
A partir de 20 personnes.

2 salades au choix
Aioli de lieu jaune
Jambon persille sur lit de salade, sauce gribiche
Jambon cru sec de pays
CEufs en mimosa sur jardiniére de léegumes
2 au choix et tomates a la provencale
Piece de boeuf au Strogonoff
Poulet roti
R&ti de porc a l'ancienne

Assortiment de fromages

Tartes variees

Frisee, lardons, emmental,
pomme de terre, ceufs.

Salade Franc-comtoise
Haricots verts, asperges, comte,
poulet

Coeurs d'artichaut, tomates,
mozzarella et basilic

Riz, tagliatelles de légumes,
saumon fume, cocktail de fruits
de mer

Concombre, tomates, poivrons,
oignons, dés de fromage frais,
ceufs durs

: nous vous proposons de remplacer la tarte par un gateau

d’anniversaire avec un supplément de 2.50 € TTC par personne.

NOS BUFFETS FROIDS



Nos prix sont indiqués toutes taxes comprises, sous réserve de la fiscalité en vigueur a la date de la prestation.

Ne sont pas compris : Le pain, vaisselle, verrerie, couvert.

Le menu de la carte doit étre identique a tous les convives.

Nos plats chauds sont présentés en barquettes aluminium allant au four avec les indications

pour la remise en température.

Le nombre de convives doit nous étre communiqué 8 jours avant votre réception et confirme

72 heures ouvrées avant la date de votre prestation. Ce chiffre servira de base a la facturation.

La facturation sera majorée au prorata du nombre de convives supplémentaires.

Pour toute reéservation, un acompte de 50% du montant global vous sera demandé.

Paiement du solde le jour de l'enlevement.

Nos plats sont principalement élaborés a partir de produits frais et locaux.

L'origine de nos viandes bovines : France, E.U.

Nos mets sont a retirer par vos soins a notre laboratoire des Sorinieres.

RGPD : Le client dispose d'un droit d'acces, de rectification, de modification et d'effacement concernant les
données personnelles qui le concernent, collectées par le Carré des Délices. Ce droit pourra s'effectuer sur
simple demande en adressant un mail via l'adresse accueil@lecarredesdelices.com

Tel: 025112 38 44
Fax:02 5112 38 65
accueil@lecarredesdelices.com

NOS CONDITIONS
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