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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 votre 
budget. 
Que votre évènement soit petit ou grand, il doit rester i
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 les lieux que vous nous aurez indiqué.
Exemples d’entrées froidesExemples d’entrées froidesExemples d’entrées froidesExemples d’entrées froides    ::::    
Salade Ardennaise. 
Salade Landaise. 
Salade Mont Saint Michel. 
Saumon Bellevue. 
Cœur de Jambon sec « Saveurs d’Ardennes
Ficelle de saumon fumé à la chair de crabe 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’épices 
Carpaccio de saumon, terrine de St Jacques au muscadet, bouquet de crevettes, mesclun. 
Exemples d’entrées chaudesExemples d’entrées chaudesExemples d’entrées chaudesExemples d’entrées chaudes    ::::    
Feuilleté de Saint Jacques au sancerre. 
Suprême de loup au champagne. 
Cœur de jambon braisé au port 
Feuilleté de filet de 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 poireaux.
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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, 

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

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 

x que vous nous aurez indiqué. 

Saveurs d’Ardennes » et ses noisettes de melon au ratafia. 
crabe 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. 

Foie gras de canard du Périgord, pain d’épices tiède au miel et son coulis de fruits rouges.
de saumon, terrine de St Jacques au muscadet, bouquet de crevettes, mesclun. 

Feuilleté de filet de sole sur lit de poireau. 

Cassolette de St Jacques et sa fondue de poireaux. 
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tiède au miel et son coulis de fruits rouges. 
de saumon, terrine de St Jacques au muscadet, bouquet de crevettes, mesclun.  



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. 
Exemples de Plats ChaudsExemples de Plats ChaudsExemples de Plats ChaudsExemples 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. 
FromagesFromagesFromagesFromages    ::::    
Brochette de fromages, trio de salade verte. 
Assiette de Brie de Meaux, trio de salade verte. 
Buffet de fromages, trio de salade verte. 
Salade de chèvre chaud, trio de salade verte. 
Exemples de dessertsExemples de dessertsExemples de dessertsExemples de desserts    ::::    
Coupe glacée au pain d’épices et ses quartiers de pêches poêlées 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. 
Fontaine à chocolat et ses brochettes de fruits frais (unique dans les Ardennes) 
Pièce montée avec ou sans nougatine. 
Toutes nos formules comprennent la préparation, la TVA, hors service, et hors boissons, toutefois  
nos prestations peuvent être services clefs en main, avec service,  boissons, mise en place de la table, décorations, 

location de vaisselle. 
 
LIVRAISONLIVRAISONLIVRAISONLIVRAISON    ::::    

Livraison : pour une distance de 0 à 50 km aller retour.                                25.00 € ttc 
Livraison supérieure à 50 km, sur devis. 
CONDITIONS DE VENTECONDITIONS DE VENTECONDITIONS DE VENTECONDITIONS DE VENTE    ::::    
ParticuliersParticuliersParticuliersParticuliers    ::::    30 % à la commande, 30 % au milieu de la commande, 30 % un mois avant le repas, et le  reste au 
retour des plats et du matériel. 
Chèque de caution pour le matériel 100.00 €. 
 

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 


