
Notre carte se compose de la manière suivante :
3 menus différents de cocktails  déjeunatoire et / ou dinatoire 

"Le Classique"

"Le Privilège"

"L'Elégance"
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Directeur 

01 64 77 04 11

commercial@buffet-receptions.com

www.buffet-receptions.com

Les Cocktails Déjeunatoire

et / ou 

Les Cocktails Dînatoire



14 pièces salées et 4 pièces sucrées  

17.95€ HT (19.75€ TTC)

15 pièces salées et 5 pièces sucrées  

19.95€ HT (21.95€ TTC)

16 pièces salées et 6 pièces sucrées  

21.95€ HT (24.15€ TTC)

15 pièces salées et  5 pièces sucrées  

22.95€ HT (25.25€ TTC)

16 pièces salées et 6 pièces sucrées  

25.30€ HT (27.83€ TTC)

18 pièces salées et 6 pièces sucrées  

27.60€ HT (30.36€ TTC)

Le Classique
Les Blinis 

Roulé nordique aux baies roses

Les Canapés
Carré de pain noir et involtini

Les Clubs
Thon naturel et coriandre fraîche

Les Mini cakes salés
Filet de maquereau, tapenade d'olive noire 

Les Fajitas
Jambon de pays, crème de basilic et mozzarella

Les Mini tartelettes  
Houmous, crevette et menthe fraîche

Les Mini navettes 
Assortiment de mini navettes "selon le marché"

Les Moelleux
Mousseline de poivron et chips de magret fumé

Les Banderilles
Crevette et ananas au curry 

Les Brochettes 
Volaille tandoori et duo de poivron

Les Crostinis
Pétale de parmesan et pomme d'amour

Les Tonnelets
Saumon fumé et crème d'aneth

Les Craquants
Dôme de volaille au curry

Les Pains tomatés
Poisson de roche au jus d'herbe

"Côté sucrés"
Macarons assortis, Moelleux carambar griotte, Collection de 

mini religieuse, Le véritable cannelé bordelais

Le Privilège
Les Wraps

Jambon sec, chèvre frais et piquillos

Les Financiers
Filet de Fusellier et tapenade d'olives noires

Les Croustades
Volaille au curry et guacamole frais

Les Moelleux
Noix de St Jacques mariné au citron et pavot

Croque mi - Croque moi
Artichaut et tomate séchée

Les Pinces
Crevette, navet long et menthe fraîche

Les Cubiks
Foie gras de canard et pain d'épices

Les Polaires
Finger au saumon fumé

Les Bagels
Rillette de cabillaud et pétale de mâche

Les Verrines
Panacotta salée au parmesan, brunoise au basilic

Les Brochettes
Viande de grison, tomate confite et graine de sésame

Les Transparences
Dé de saumon fumé et pétoncle safranée

Les Pipettes
Tomate et mozzarella, balsamique réduit

Les Banderilles
Pois gourmand, artichaut et carotte croquante

Les Sablés
Mini sablé et crème de scampi

"Côté sucrés"
Macarons assortis, Tartelette citron, Cubik chiboust et 

framboise, Pomme d'amour façon tatin, 
Dôme de panacotta et caramel au beurre salé



L’ Elégance
Les Blinis 

Ecrevisse à l'huile de vanille 

Les Mini tartelette
Purée de pois et pétoncle tandoori

Les Moelleux poivron
Rouget au pesto et herbe fraîche

Les Clubs italiens 
Jambon de parme et roquette croquante

Les Wraps
Bresaola, poivron jaune confit

Les Pinces
Carotte, coriandre et saumon fumé

Les Briochettes
Gravelax et raifort crémeux

Les Pipettes
Saint Jacques safranée et courgette grillée

Les Transparences
Voile de Magret fumé et fruit sec

Les Makis
Saumon, concombre et coriandre fraîche

Les Brochettes 
Fondant d'agneau, pistache et pruneau confit

Les Verrines
Coulis de poivrons, mozzarella et frit frit de jambon

Croque mi-croque moi
Thon mi - cuit et chèvre au wasabi

Les Macarons salés
Macaron choco et crème de foie gras

Les Mini sablés
Dôme de crevette et coriandre

"Côté sucrés"
Pipette fraise chocolat, Cubik chiboust et framboise, 

Crème catalane et brisure de pain d'épices,
Macarons assortis, Tartelette choco et caramel au beurre salé

L’Excellence
Ce cocktail est un menu dégustation sur mesure, nous voulons 

vous faire découvrir  les produits les plus prestigieux au 
naturel.

Cette prestation s’adresse à tous nos clients qui n’hésiterons 
pas à nous faire confiance, le menu sera dévoilé uniquement 

le jour de la prestation.

Notre choix de menu sera élaboré selon le marché du moment 
uniquement avec des produits de saisons les plus nobles.

Les réservations se feront le plus tôt possible afin que nous 
puissions nous approvisionner du meilleur.

15 pièces salées et  5 pièces sucrées  

25.95€ HT (28.55€ TTC)

16 pièces salées et 6 pièces sucrées  

28.60€ HT (31.46€ TTC)

18 pièces salées et 6 pièces sucrées  

31.20€ HT (34.32€ TTC)



Nos suggestions pour votre cocktail 

Foie de gras de canard entier mi - cuit, sel et poivre 
(40g/p), pain de campagne
4.90€ HT (5.39€ TTC)

Sélection de charcuteries (40g/p), jambon de pays, 
rosette, coppa, pain de campagne et condiments
2.50€ HT (2.75€ TTC)

Corbeille de crudités de saisons et ses sauces  
(100g/p)
2€ HT (2.20€ TTC)

Corbeille de fruits de saisons (100g/p)

"Assiette, couteaux, mini fourchettes"
3€ HT (3.30€ TTC)

Sélection du Maître fromager (40g/p), pain de 
campagne
2.50€ HT (2.75€ TTC)

Ateliers culinaires « à partir de 2,90€ HT/p »

Les ateliers culinaires sont de véritables animations 
réalisées par nos chefs de cuisine devant vos 
convives, une façon ludique et gourmande d’apprécier 
vos réceptions.

Nos suggestions de matériel, service  

Nappage et vaisselle jetable

Nappage papier du buffet, serviettes papier, verres, 
assiettes, couverts, mini fourchettes, sacs poubelles
2€ HT (2.40€ TTC)

Nappage et vaisselle rigide

Nappage blanc coton , serviettes papier, verres, flûtes, 
assiettes, couverts, mini fourchettes, sacs poubelle
3.90€ HT (4.68€ TTC)

Le Service

Maître d’hôtel et cuisinier qualifié

Sur devis (nous consulter)

Nos suggestions  de boissons 

Forfait soft

Vittel, San Pellegrino, jus de fruits, coca cola

2€ HT (2.20€ TTC)

Forfait Planter’s Punch

Planter’s Punch
4€ HT (4.80€ TTC)

Forfait Soupe Champenoise

Cointreau, jus de citron et méthode champenoise
4€ HT (4.80€ TTC)

Forfait Sangria blanche

Brandy, Cointreau, liqueur de banane, fruits et vin 
blanc
5€ HT (6€ TTC)

Forfait vin rouge et blanc

Domaine de Joy « Côtes de Gascogne »

Bordeaux rouge « Château Haut Rian » 
3.80€ HT (4.56€ TTC)

Forfait champagne

Sélection "Buffet et Réceptions"

Pain de glace à rafraîchir
4.90€ HT (5.88€ TTC)


