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Vous projetez d’organiser chez vous ou dans une salle de votre choix une fête ou une cérémonie, nous pouvons vous aider à mettre tout en place et vous livrer tout , tout prêt.

· Avec ou sans personnel de service.

· Avec ou sans matériel et vaisselle.

· Avec ou sans boissons.

Nous serons à votre disposition afin de faire de votre réception un moment unique
Expliquez-nous vos besoins et nous trouverons toujours une solution correspondant à votre souhait et à votre budget.

Que votre évènement soit petit ou grand, il doit rester inoubliable.
Vous trouverez dans ce document différentes idées de ce que nous pouvons vous présenter.

Elles ne sont pas accompagnées de tarifs car elles sont parfois emportées par le client en liaison  chaude ou  froide ou servies par nos soins dans des lieux que vous nous aurez indiqué.
Exemples d’entrées froides :

Salade Ardennaise.

Salade Landaise.

Salade Mont Saint Michel.

Saumon Bellevue.

Cœur de jambon sec « Saveurs d’Ardennes » et ses noisettes de melon au ratafia.

Ficelle de saumon fumé à la chair de crabe et ses garnitures fraîches 

Salade de volaille aux pêches et ses garnitures fraîches.

Foie gras de canard  du Périgord sur pain brioché et sa gelée de groseilles 

Salade de St Jacques aux mangues sur lit de jeunes pousses

Salade périgourdine et son mesclun.

Foie gras de canard du Périgord, pain d’épice tiède au miel et son coulis de fruits rouges.
Exemples d’entrées chaudes:

Feuilleté de St Jacques au Sancerre.

Suprême de loup au champagne.

Cœur de jambon braisé au porto.

Feuilleté de filet sole sur lit de poireau.

Briochon de volaille à la Retheloise.

Pavé de saumon à l‘oseille.

Suprême de saumon au beurre blanc.
Jambon braisé au madère.

Cassolette de St Jacques et sa fondue de poireau.

Cassolette de saumon et sa julienne de légumes.

Cassolette d’escargots au riesling.

Coquille St Jacques à la normande.

Briochin d’escargots de Bourgogne au beurre d’hôtel
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Exemples de plats chauds :

Magret de canard au vinaigre de framboise

Magret de canard à la crème de mûres sauvages

Gigolette de canard au poivre vert.

Suprême de pintade au porto. 

Filet de bœuf aux girolles.

Filet de bœuf en croûte.

Filet mignon de porc à la forestière.

Mijoté de marcassin aux quetsches

Pavé d’autruche braisé à la forestière.

Sauté de biche grand veneur.

Sauté de biche aux mirabelles
Tous nos plats chauds sont accompagnés de différentes garnitures selon les saisons. Le choix  des sauces peut s’attribuer à chacune des  viandes.
Fromages : 
Brochette de fromages, salades vertes
Assiette de brie de Meaux, salades vertes
Buffet de fromages, salades vertes
Salade de chèvre chaude, salades vertes
Exemples de Desserts :

Coupe glacée au pain d’épices et ses quartiers de pêche poêlés à la cassonade

Croquantine aux trois chocolats, éventail de poire au sirop, crème anglaise. 

Gâteau maison (voir catalogue, parfum à définir) 
Coupe glacée aux fruits de saison
Assiette gourmande
Buffet de desserts

Fontaine à chocolat et ses brochettes de fruits frais
Pièce montée avec et sans nougatine
Il n’y a bien évidement pas de formule toute faite car chaque repas est différent et varie selon le nombre de convives, le matériel nécessaire, le choix du menu, la livraison, la location de la vaisselle…
Plats uniques : à partir de 6.80 €, devis sur simple demande
Choucroute royale, 5 sortes de viandes.

Choucroute de la mer, 4 sortes de poisson et crustacés.

Cassoulet  Toulousain.

Paëlla, avec ou sans langoustine, Lasagne au saumon épinard
Lasagnes, Tartiflette, Salade aux lards, avec ou sans côte de porc.

Potée ardennaise, Couscous royal, 4 sortes de viandes.

Chili Con carné, Blanquette de veau, Pot au feu façon grand mère.

Tajine de poulet aux abricots.

Coq au Riesling, Osso bucco milanaise aux pâtes fraîches

Joue de bœuf à l’orientale, Poulet basquaise……...etc.
PLATEAUX REPAS: Lors de vos réunions d’affaire, le plateau repas est une parenthèse de plaisir et de convivialité.
Plateau repas traditionnel : fond blanc, couvercle transparent, sans assiette intérieur.
Restauration rapide, variée, et économique.
1 crudité, 1 salade composée, 1 viande froide, 3 charcuteries, fromage en portion, dessert, petit pain, couverts et serviette jetables.

Plateau conférence : superbe plateau fond bordeaux ou noir, couvercle transparent, contenant des assiettes et coupelles couleur ivoire, qui convient parfaitement à toute restauration rapide de bureau ou de conférence.

Sa composition est plus gastronomique et plus copieuse, avec éventuellement la possibilité d’inclure un plat chaud a passer an micro-onde.
PANIERS GARNIS
Des produits d’exception, terrines, foie gras, bière, confitures, pain d’épices, liqueurs, chocolat,…tout est réuni pour réussir votre panier garni.
Des cadeaux pour toutes les occasions, cadeaux d’entreprise, cadeaux d’affaires, coffret fêtes des mères et des pères, colis de Noël, paniers garnis pour retraité

Admirablement présentés, mis en scène pour régaler l’œil avant de réjouir le palais.

Les compositions « Saveurs d’Ardennes » sont autant d’invitations au partage et à la convivialité.

C’est un plaisir gourmand retrouvé pour savourer une selection raffinée des meilleurs artisans du terroir Ardennais.

Pour de plus amples renseignements nous contacter au :
Aux Saveurs d’Ardennes, Zac du Grand Ban 08000 LA FRANCHEVILLE

Tel : 03.24.57.63.99    Fax : 03.24.57.68.26    E.mail : auxsaveursdardennes@orange.fr
Nouveau Service :    Les MECHOUIS    Agneau, Cochon de lait, Jambon à la broche, Culotte d’agneau,  Brochette, Barbecue, Gambas.
Des formules toutes faites, des viandes rôties et découpées devant les convives, avec accompagnements, garnitures chaudes, desserts, avec et sans personnel de service.
DECOUVRER NOTRE ENTREPRISE EN DETAIL SUR NOTRE  SITE

www.auxsaveursdardennes.com
