LA TABLE

Au MOB, la carte suit les saisons
et célébre une cuisine francaise
simple, généreuse et familiére.

Produits frais, viandes francaises,
recettes de bistrot et assiettes
qui évoluent au fil des saisons.

Une cuisine locale et sincére,
faite pour étre partagée.

Certified
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LA TABLE DUDEJ
40€

servi en -45 min

CGEUFS MAYONNAISE, MACHE ©Y
TERRINE DE CAMPAGNE MAISON ©°Y
VELOUTE DE SAISON

En ce moment poireaux
& lard croustillant

+

SAUMON ROTI, '
ECRASE DE POMMES DE TERRE, BEURRE BLANC ©V
COQUILLETTES, JAMBON & COMTE GRATINE ©Y
CRUMBLE DE COURGE, CHEVRE FRAIS

+

MOUSSE AU CHOCOLAT ©V
CREME BRULEE A LA VANILLE ©VY
CRUMBLE AUX POMMES CARAMELISEES

+

BOISSONS INCLUSES
UN VERRE DE VIN OU UN SOFT / PERS.
EAU FILTREE 1BOUTEILLE POUR 3 PERS.
CAFES, THES

PRIX TTC SERVICE INCLUS, HORS FRAIS DE PERSONNEL DEDIE
OFFRE ENTREE PLAT OU PLAT DESSERT POSSIBLE A 32 EUROS
MENU UNIQUE A RENSEIGNER 5 JOURS OUVRES AVANT L'EVENEMENT
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LA GRANDE TABLE
50€

CHEVRE CHAUD, SALADE VERTE °Y
SAUMON MARINE, CITRON & ANETH °Y
CHAMPIGNONS POELES, CEUF PARFAIT,
SIPHON PERSILLE

+

TARTARE DE BEEUF AU COUTEAU, FRITES ©°Y
MERLU ROTI, POIREAUX FONDANTS,
SAUCE VIERGE °Y
STEAK DE CHOU-FLEUR GRATINE AU COMTE

+

iLE FLOTTANTE Y
BRIOCHE PERDUE CARAMELISEE ©°V
TARTELETTE AUX FRUITS DE SAISON

+

BOISSONS INCLUSES
UN VERRE DE VIN OU UN SOFT / PERS.
EAU FILTREE 1BOUTEILLE POUR 3 PERS.
CAFES, THES

PRIX TTC SERVICE INCLUS, HORS FRAIS DE PERSONNEL DEDIE
OFFRE ENTREE PLAT OU PLAT DESSERT POSSIBLE A 42 EUROS
MENU UNIQUE A RENSEIGNER 5 JOURS OUVRES AVANT L'EVENEMENT
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LA TABLE DES FETES
85€

VELOUTE DE CEPES °Y
GRAVLAX DE SAUMON ©V
PATE EN CROUTE RICHELIEU

+

FILET DE BCEUF, SAUCE TRUFFEE ©Y
FILET DE BAR, SAUCE CITRONNEE,
GEL DE KUMQUAT ©V
CRUMBLE DE LEGUMES D’HIVER AUX NOISETTES

+

BUCHE DE NOEL MAISON
AU CHOIX VANILLE, CHOCOLAT OU FRUITS

+

BOISSONS INCLUSES : UNE COUPE DE
CHAMPAGNE, UNE BOUTEILLE DE VIN POUR 3,
EAUX, THE & CAFES

PRIX TTC SERVICE INCLUS, HORS FRAIS DE PERSONNEL DEDIE
MENU HORS BOISSON A 65 EUR / PERS.
MENU UNIQUE A RENSEIGNER 5 JOURS OUVRES AVANT L'EVENEMENT
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LA TABLE COCKTAIL
7 PIECES + BOISSONS 45 €
2 FROIDES - 1 CHAUDE - 1 MINI-PLAT - 2 SUCREES
12 PIECES + BOISSONS 65 €

3 FROIDES - 2 CHAUDES - 2 MINI-PLATS - 3 SUCREES

16 PIECES + BOISSONS 85 € )
4 FROIDES - 2 CHAUDES - 3 MINI-PLATS- 4 SUCREES

PIECES SALEES FROIDES

RILLETTES DE SAUMON, PAIN GRILLE - BETTERAVE, CHEVRE FRAIS -
CEVICHE DE POISSON, AGRUMES - TERRINE DU CHEF, PAIN TOASTE -
TARTELETTE DE LEGUMES - VELOUTE
DU MOMENT - SABLE PARMESAN - PISSALADIERE

PIECES SALEES CHAUDES
GOUGERE AU FROMAGE - GNOCCHI, SAUGE - MINI-CROQUE - VELOUTE DU
MOMENT - ARANCINI VIANDE OU VEGETARIEN - ACCRAS DE POISSON

MINI PLATS (= 2 PIECES)
CROQUE-MONSIEUR - SALADE CESAR - POULET SATE - COQUILLETTES
GRATINEES, JAMBON & COMTE - CARPACCIO DE BGEUF - CEVICHE DE
POISSON, AGRUMES -

PARMENTIER DE BEUF

MINI DESSERTS
MOELLEUX AU CHOCOLAT - BRIOCHE PERDUE - CRUMBLE POMME &
CITRON - PAVLOVA DE SAISON - COOKIE -
CHOU VANILLE OU CHANTILLY - FINANCIER

PRIX TTC SERVICE INCLUS, HORS FRAIS DE PERSONNEL DEDIE
PROPOSITION POUR 18 CONVIVES MINIMUM
1BOUTEILLE DE VIN POUR 3 PERS. OU 1 SOFT PAR PERS.
EAU FILTREE 1BOUTEILLE POUR 3 PERS. CAFES, THES
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FORFAITS
BOISSONS

INCLUS DANS LES FORFAITS,

Pinot noir ou chardonnay Secret de Lunes

VINS BLANCS SUPERIEURS
Ogier Artésis Cbtes du Rhbne AOP 50€

Chiteau La Mascaronne Cbtes de Provence AOP 60€
Saint Martin Domaine Laroche Chablis AOP 70€

VINS ROUGES SUPERIEURS
Ogier Artésis Cbtes du Rhbne AOP 45€

Ogier L’Orientale Crozes-Hermitage AOP 60€
Chiteau La Mascaronne Cbtes de Provence AOP 65€

1 JARRE DE COCKTAIL 3L 180€
1 JARRE DE MOCKTAIL 3L 120€
1 COUPE DE CHAMPAGNE 14€
1BOUTEILLE DE CHAMPAGNE BRUT 90€
1BOUTEILLE DE CHAMPAGNE ROSE 125€

PRIXTTC




