












(Minimum 40 personnes), avec service. 

Servi en buffet avec vaisselle, couverts et verrerie jetable éco-responsable 

Boissons sans alcool 

Saucisse de Toulouse 

Basse côte de bœuf marinee 

Poulet au citron vert et coriandre 

Grenailles rôties 

Salade verte 

Pâtisseries du moment 

7 





Servi en buffet libre-service avec gobelet jetable éco-responsable 

Eaux aromatisees 

Orangeade maison 

Citronnade maison 
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Nous vous 

recommandons les 

formules suivantes : 

Si vous servez une 

entrée : 6 pieces par 
1 

personne

Si vous ne servez pas 

d'entrée : 9 pieces par 

personne 

Ces options sont pensées 
, pour , s a  d apter a votre 

1 

menu et a vos attentes, 
; • I 

et peuvent etre a1ustees 

et personnalisées selon 

vos envies. 

Gnocchi gorgonzola creme de saison -/ 

Gaspacho Andalou et son chorizo grille @ 

Wrap poulet, parmesan, roquette et sauce Cesar 

Notre version de la pasteque, chevre et basilic -/ @ 

Veloute de petits pois glace, framboise et fêta -/ @ 

Magret laque enrobe de ses graines @ 

Toast de foie gras fume au bois de Hêtre 

Cookie chorizo 

Presse de truite d'Ariege, fromage frais et blinis a l'aneth 

Notre cheesecake sale selon la saison -/ 

Foie gras façon Forêt Noire 

Maki au canard laque, pomme Granny Smith 

Madeleine pesto, Cream cheese tomate et Pancetta de la Maison 

Garcia 

Petit sable tomate confite et parmesan-/ 

Ceviche de saumon, pomme Granny Smith et aneth@ 

Tart are gambas et mangue@ 

Gougere de rillettes de thon, citron et câpre 

Mini tartine de houmous Tarbais et oignon confit-/� 

F alafel au yaourt T andoori-/ 

La bouillabaisse en canele @ 

Assortiment de craquetas 

Tartare de legumes de saison� 

Gyoza aux legumes verts� 

Canele tomate confite� 

',:1 u' , V vegetanen � Végan @ Sans Gluten II 



Toutes nos animations sont a partir de 60 invités. 

Il y aura 2 pieces par personne pour chaque animation. Pour 
les mini burgers nous prévoyons 1 seule piece par personne 

car sa taille équivaut a deux portions. 

Brochette de Saint-] acques au chorizo@ 

Padron grille a la fleur de sel @-/ � 

Gambas façon Thaï@ 

Volaille marinee citron et coriandre @ 

Cigaline de porc de la Maison Garcia @ 

Cœur de canard en persillade@ 

Entrecôte grillee, thym et sel de Guerande @ 

Mini Burger de bœuf, Bethmale et sauce curry 

mangue 

Mini Burger a la chair a saucisse de Toulouse, Comte 

et moutarde au moût de raisin 
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LES SOFTS 

Eaux plate & gazeuse 

Eaux detox 

2 jus de fruits 

Cola / Limonade 

COCKTAILS EN JARRE : 

Soupe champenoise 

Sangria blanche 

Sangria rouge 

Punch 

COCKTAILS AU VERRE 

Spritz 

Mojito menthe 

Mojito fraise 

À LA COUPE: 

Coupe de champagne 

BIÈRE: 

Biere à la pression, fût de 30L 

avec la tireuse et les eco-cups 

Inclus au vin d'honneur 

1 verre/ personne 

1 verre / personne 

1 coupe/ personne 





INCU TS : L'eau plate, l'eau gazeuse, le pain, le nappage, l'art de la table ainsi que le service 

ENTRÉE 

Veloute de courgettes-roquette, gnocchis de pommes de terre farcis au gorgonzola et chips de \ 

cappa 

ou 

Œuf parfait, yaourt de petits pois, vierge de legumes verts et crumble parmesan-olives. noires de 

Kalamata -.f 

ou 

Le saumon Gravelax sur sa gaufre de pommes de terre à l'emmental, creme acidulee et pommes 

Granny Smith 

PLAT 

Presse de pintade parfumee à la truffe, risotto primavera, legumes verts et son jus infuse au thym@ 

ou 

Le filet mignon de cochon Maison Garcia barde de chorizo, polenta snackee, piperade et pesta à la 

roquette @ 

ou 

Pave de saumon, ecrase de pommes de terre à l'huile d'olive iodee-citronnee, tartare d'algues, petits 

legumes et aïoli verde @ 

DESSERT 

Cremeux mascarpone au citron vert, coulis kiwi et brunoise de fruits frais 

ou 

Le baba de La Brigade, belle chantilly et tartare d'ananas 

ou 

Moelleux au chocolat et sa glace au yaourt façon bulgare 





INCLUS :L'eau plate, l'eau gazeuse, le pain, le nappage, l'art de la table ainsi que le 
service. 

ENTRÉE 

Aiguillette de magret de canard sauce laque au miel et brunoise de pommes Granny Smith et sesame @ 

ou 

Le ceviche de daurade, mangue et agrumes, glace Mandarine de Sicile et son gressin au Piment 

d'Espelette 

PLAT 

Filet de daurade, mini ratatouille croquante tomates grappes rôties et pesta de roquette @ 

ou 

Pave de bœuf, mousseline d'artichaut, legumes verts, jus corse au thym frais et crumble parmesan 

olive noire 

DESSERT 

La tarte tout chocolat, framboise et eclats de nougatine 

ou 

Pavlova aux fruits frais de saison @ 





INCU TS : L'eau plate, l'eau gazeuse, le pain, le nappage, l'art de la table ainsi que le service 

T 

ENTRÉE 

Le Foie Gras de La Brigade, toast de pain aux figues, chutney a la mangue et pesta de roquette 

ou 

Medaillon de cabillaud comme un maki, bisque de crustaces et sa rouille@ 

PLAT 

Pave de veau en cuisson douce, mousseline d'artichaut, pommes dauphines, jus aux morilles et 

crumble cacao 

ou 

Dos de cabillaud Black & White, riz venere a l'encre de seiche, creme de radis Daïkon et son 

crumble parmesan-charbon vegetal 

DESSERT 

La tarte citron meringuee de La Brigade et son curd citron vert 

ou 

Notre gros macaron rose, framboise et Litchi @ 

0 





INCLeS : L'eau plate, l'eau gazeuse, le pain, le nappage, l'art de la table ainsi que le service.  

ENTRÉE 

Veloute de petits pois frais accompagne d'une vierge de legumes de saison 

PLAT 

Aubergine rôtie, houmous, et vierge libanaise et fêta 

DESSERT 

Mi-cuit vegan 





INCLUS 
L'eau plate, l'eau gazeuse, le pain, le nappage, l'art de la table ainsi que le service. 

SÉLECTIONNER 8 PIÈCES COCKTAILS 

Gnocchi gorgonzola creme de saison -/ 
Gaspacho Andalou et son chorizo grille @ 
Wrap poulet, parmesan, roquette et sauce Cesar 
Notre version de la pasteque, chevre et basilic -/@ 
Veloute de petits pois glace, framboises et fera-/@ 
Magret laque enrobe de ses graines @ 
Toast de foie gras fume au bois de Hêtre 
Cookie chorizo 
Presse de truite d'Ariege, fromage frais et blinis à l'aneth 
Notre cheesecake sale selon la saison -/ 
Foie gras façon Forêt Noire 
Maki au canard laque, pommes Granny Smith 
Madeleine pesta, Cream cheese tomate et Pancetta de la maison Garcia 
Petit sable tomate confite et parmesan-/ 
Ceviche de saumon, pomme granny Smith et aneth@ 
Tart are gambas et mangue @ 
Gougere de rillettes de thon, citron et câpre 
Mini tartine au houmous de haricots Tarbais et oignon confit-/ 
Falafel au yaourt Tandoori -/ 
La bouillabaisse en canele @ 
Assortiment de croqueras 









Trio de fromages: Comte, Bethmale et Sainte Maure de Touraine 

Si vous prenez l'assiette de fromages avec un de nos trois menus (entrée, plat, dessert), le prix 

de celui-ci revient a 6€/personne 

Comte, Bethmale, Sainte Maure de Touraine et 

Fourme d'Ambert 

Si vous prenez le plateau de fromages avec un de nos 

trois menus (entrée, plat, dessert), le prix de celui-ci 

revient a 7€/personne 

Mini coeur de Coupigny, Tomme de vache au 

piment d'Espelette, Manchego, J efou et Soureliette 



S'il y a bien un gâteau sur lequel tout est faisable, c'est bien celui-ci ! 

Nos equipes se tiennent a votre disposition afin de realiser LE Nude Cake de vos rêves ! 

Dites-nous ce qui vous ferez plaisir et nous nous occupons du reste ! 

Le prix varie entre c_:,€ et 12€ par personne selon le contenu du Nude Cake desire. 

Les decorations et saveurs citees sont en guise d'exemples. 

Fleurs classiques (roses ... ) 

Fruits rouges 

Fruits exotiques 

Fruits rouges 

Mangue 

Vanille 

Chocolat 

Pralin 

Cafe 

Ananas 

Abricot 

Crème pâtissière 

Banoffee 

Tiramisu 



ENTRÉE 

Tomate mozza a piquer et pesto 

PLAT 

Filet de volaille, pommes grenailles 

DESSERT 

Moelleux chocolat et chantilly 

INCLlTS 

L'eau plate, l'eau gazeuse, le pain, le nappage, l'art de la table ainsi que le service. 





Plateau de fromage 

Club sandwich 

Quiche individuelle 

Plateau de charcuterie 
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Servi en buffet avec vaisselle, couverts et verrerie 

jetable éco-responsable 

Bar a jus, cafe et the 

Panache de viennoiseries 

Pain, beurre et confiture 

Planche de charcuteries de la Maison Garcia 

Planche de fromages de notre maitre fromager 

Salade verte 

Taboule verde boulgour legumes verts et fêta 

Plancha basse côte de bœuf et longe de porc (ou poisson: 

pave de saumon et dos de cabillaud +3€/personne) 

Pâtisserie du moment 

Vous êtes en parfaite autonomie. 

Le Brunch est déposé dans la chambre froide 

Planche de charcuteries de la Maison Garcia 

Planche de fromages de notre Maitre fromager 

Assortiment de quiches individuelles (tradition/ 

vegetarienne /fromagere et poisson) 

Salade verte 

Taboule verde boulgour legumes verts et fêta 

Corbeille de fruits frais et de saison 
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