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PRIVATISATION PRIVATISATION PRIVATISATION
SALLE 01- 50M2 SALLE 02 & 50M2 SALLE 03 & 45M2
REPAS ASSIS REPAS ASSIS REPAS ASSIS
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LA CUISINE

Au Pied de Cochon vous ouvre ses portes dans
une ambiance festive et conviviale . Le Chef vous
propose une cuisine traditionnelle et généreuse
ou les plats canailles, a manger seul ou a partager
seront parfaits pour vos événements,
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Eau minérale : Mbbuelki biBp8asoRekbkégrino (
Café ou the

Cabhier des allergenes disponible auprés de nos équipes. En période de changement de carte, certains
produits de notre menu peuvent varieelonla saison, afin de garantir leur fraicheur et qualité.



MENU EUSTACHE

Apéritif ¢ Entrée¢ Plat¢ Dessert- Boissons
cne ¢pd/Zn yservickihclus

APERITIF

Coupe de Crémant (12cl)

C

ENTREES

6 Gros escargots de Bourgogne Label Rouge

ou Tartare de Saumon

ou Salade de haricots verts, creme de citron vert, gingembre

C

PLATS

Poitrine de porc confite, sauce barbecue, purée de pomme de terre

ou Supréme de volaille, gnocchis pesto, tomates cerises

ou Filet de julienne, sauce beurre blanc, petits Iégumes.

ou Pied de cochon farci fagon Périgourdmepplément de 5 euros TTC gaarsonne
Option végétarienne disponible

C

DESSERTS

Assortiment de desserts (meringue, moelleux au chocolat, créme brdlée, baba au rhum, sablé breton
ou Tarteletteauxfruitsde saisons

ou Moelleux au chocolat, créme glacée vanille Bourbon

C

BOISSONS

RougeBordeaux AORP Chateau Moulin déignolle2021 (vin Biologique) Blanc Bordeaux AQRateau
Gantonne022 (1 bouteille 75cl pour 3 personnes)

Eau minérale : Vittel ou San Pellegrino (1 bouteille 1L pour 3 personnes)

Café ou thé

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes. En période de changement de carte, certains
produits de notre menu peuvent varieelonla saison, afin de garantir leur fraicheur et qualité.



MENU PIED DE COCHON

Apéritif ¢ Entrée¢ Plat¢ Dessert
Tpe ¢BBEFX | ¢ ASNIIAOS AyOf dza

APERITIF

Coupe de Champagne Jacquart (12cl)

C

ENTREES

Foie Gras de canard, chutney

ou Cevichale daurae

ou Burratacrémeuse tomate ananas & basilic

C

PLATS

Filet de daurade gnocchi pois gourmand tomate pesise

ouCochon tonnato, oignons pickles, frites maison

ouMagret de canarfaricotsverts

ouPied de cochon fagon Périgourtimepplément de 5 euros TTC pgaersonne
Optiorvégétarienmtisponible

C

DESSERTS

Tartetatin maison

ou Profiterolessauce chocolat

ou Assortiment de desserts (meringue, moelleux au chocolat, creme brdlée, baba au rhum, sablé b
fruit9

C

BOISSONS

Rouge Bordeaux AGPChéateau Moulin degignolle2021 (vin Biologique) Blanc Bordeaux AQRateau
Gantonne022 (1 bouteille 75cl pour 3 personnes)

Eau minérale : Vittel ou San Pellegrino (1 bouteille 1L pour 3 personnes)
Café ou thé

Cabhier des allergenes disponible aupres de nos équipes. En période de changement de carte, certains

{‘3 dza RQFEO22¢ I RLAISNBdzE LR2dNI €1 &ty 0 §Fodbits B Hotrd thenupedvéht Garide dh Shidoh 2¥in de garantir leur fraicheur et qualité.



MENU FRUITS DE MER

Apéritif ¢ Entrée¢ Plat¢ Dessert
95 ¢cly/mZoHe | ¢ ASNIWAOS AyOf dza

APERITIF

Coupe de Champagne Jacquart (12cl)
C

ENTREE

Tartare de saumon

C

PLAT

Plateau de fruits de mer

(4 Creuses de Bretagne Cad8ret Rines de Claif8 B crevettes roses bio de Madagascar, 3 amandes, 3
palourdes, bulots)

C
DESSERTS

Assiette gourmande (mini creme bralée, mini moelleux au chocolat et mini tartelette)

C
BOISSONS

Vin blanc Muscadet (1 bouteille de 75cl pour 2)
Eau minérale plate et gazeuse (1 bouteille de 1L pour 3)
Café ou thé

Cahier des allergénes disponible aupres de nos équipes. En période de changement de carte, certains

Rk VAa3'SINS dzE L2 d.\IJ [ produits de notre menu peuvent varieelonla saison, afin de garantir leur fraicheur et qualité.




LE COCKTAIL DINATOIRE

Cpe ¢p&/sH cservickibclus

APERITIF

Cocktail maisonle Trou des Halles(12cl) ou Soft

C

PIECES SALEESsartager

Planche du Pied de Cochon

(Jambon sec de Bayonne affiné 12 mois, jambon blanc artisanAlmaixjne
chorizo, saucisse sedkiulade porclbaiama 1 pour 4 personnes)
Planche de fromages

(Brie de Meaux, Comté AOC et Bleu d'Auvergne AO@our 3 personnes)
1 Croquette de cochon

1 Croustillant de Pied de cochon & Escargots de Bourgogne

C

MINI PLATS CHAUDS

Supréme de volaille réti, supsatalettesjus de volaille

Cabillaud roti, petits Iégumes, sauce beurre blanc

Ri sotto végétarien a |la truffe dO0ét é
Echine confite et sa purée de pomme de terre.
C

MINI PIECES SUCREES

Creme brdlée a la vanille

Tartelette aux fruits

Baba au rhum chantilly

Moelleux au chocolat

Meringue

C

BOISSONS

Rouge Bordeaux ACPChateau Moulin déignolle2021 (vin Biologique)
Blanc Bordeaux AGPChateauGantonnef022 (1 bouteille 75cl pour 3
personnes)

Eau minérale : Vittel ou San Pellegrino (1 bouteille 1L pour 3 personnes)
Café ou thé

Cabhier des allergenes disponible auprés de nos équipes. En période de changement de carte, certains
produits de notre menu peuvent varieelonla saison, afin de garantir leur fraicheur et qualité.




SEMINAIRES
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Accueil petit déjeuner
Pause matin ou apres midi
Déjeuner ou diner avec le MENU COQUILLERE
Eau a disposition
=i il . - , ‘ Location de la salle
LTI : as De 9h & 12h ou 12h & 17h
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- Accueil petit déjeuner

Pause matin

Déjeuner avec le MENU COQUILLERE
Pause aprawidi

Eau a disposition

Location de la salle

De9hal7h

MATERIEL MIS A DISPOSITION
Papeiboard

Vidéoprojecteur / rétroprojecteur et écran
Acces Wifi

Vestiaire, ascenseur




FORMULE GOUTER

Mignardisesg Boissons fraiches Boissons chaudes
HNne ¢l /> myservick ificlus

FARANDOLE DE MINI DOUCEURS SUCREES
Creme brllée a la vanille

Moelleux au chocolat

Tartelette aux fruits

Baba au rhum chantilly

Meringue

BOISSONS FRAICHES
Eau minérale plate ou gazeuse

(1 bouteille 1L pour 2)

C

BOISSONS CHAUDES
Double café expresso

ou Thé / Infusion Angelina
ou Chocolat chaud

Cahier des allergenes disponible aupres de nos équipes. En période de changement de carte, certains
produits de notre menu peuvent varieelonla saison, afin de garantir leur fraicheur et qualité.
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Jus de fruits

Eau minérale plate ou gazeuse
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Doubl e café expresso

ou Thé [/ I nfusion Angelina
ou Chocol at chaud




SUPPLEMENTS

SUPPLEMENTS
Café / Thé 3,500 TTC (3,180 HT)
Apéritif Maison 9,200 TTC (7,670 HT)

Coupe de champagne Jacquart
Amusebouche (3piéces/pers) 8,000 TTC (7,270 HT)
Assiette de fromages de nos régions 11,000 TTC (10,000 HT

Plateaux de fruits de mer, crustacés & charcuteries  sur devis

NOS CONDITIONS

AUn choix uniqgue pour | Gensemble des co
plat et méme dessert
ANos menus sOadaptent aux différents ré
A Nous vous informons que la composition des menues est donnée a titre
indicatif et peut changer a tout moment sans préavis
A Nos prix de vente sont TTC et le service est compris
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