
Au MOB, la carte suit les saisons 
et célèbre une cuisine française 
simple, généreuse et familière. 

Produits frais, viandes françaises, 
recettes de bistrot et assiettes 
qui évoluent au fil des saisons. 
Une cuisine locale et sincère, 

faite pour être partagée. 



LA TABLE DU DEJ
40€

servi en -45 min

Œufs Mayonnaise, mâche OU

Terrine de campagne maison OU

Velouté de saison  
En ce moment poireaux 
& lard croustillant

+

SAUMON rôti, 
écrasé de pommes de terre, beurre blanc OU

Coquillettes, jambon & comté gratiné OU

Crumble de courge, chèvre frais 

+

Mousse au chocolat OU

Crème brûlée à la vanille OU

Crumble aux pommes caramélisées

+

Boissons incluses 
un verre de vin ou un soft / pers.

Eau filtrée 1 bouteille pour 3 PERS.
Cafés, thés

PRIX TTC  service inclus, hors frais de personnel dédié
Offre entrée plat ou plat dessert possible à 32 euros

Menu unique à renseigner 5 jours ouvrés avant l’événement



La grande table
50€

CHÈVRE CHAUD, SALADE VERTE OU

Saumon mariné, citron & aneth OU

Champignons poêlés, œuf parfait, 
siphon persillé

+

Tartare de bœuf au couteau, frites OU

Merlu rôti, poireaux fondants, 
sauce vierge OU

steak de Chou-fleur gratiné au comté

+

île flottante OU

brioche perdue caramélisée OU

tartelette aux fruits de saison

+

Boissons incluses 
un verre de vin ou un soft / pers.

Eau filtrée 1 bouteille pour 3 PERS.
Cafés, thés

PRIX TTC  service inclus, hors frais de personnel dédié
Offre entrée plat ou plat dessert possible à 42 euros

Menu unique à renseigner 5 jours ouvrés avant l’événement



La table des fêtes
85€

Velouté de cèpes OU

gravlax de saumon OU

Pâté en croûte Richelieu

+

Filet de bœuf, sauce truffée OU

Filet de bar, sauce citronnée, 
gel de kumquat OU

Crumble de légumes d’hiver aux noisettes

+

Bûche de noël maison
Au choix vanille, chocolat ou fruits

+

Boissons incluses : une coupe de 
champagne, une bouteille de vin pour 3, 

eaux, thé & cafés

PRIX TTC  service inclus, hors frais de personnel dédié
MENU hors boisson à 65 eur / pers.

Menu unique à renseigner 5 jours ouvrés avant l’événement



La TABLE cocktail

7 pièces + boissons 45 €
2 FROIDES · 1 CHAUDE · 1 MINI-PLAT · 2 SUCRÉES

12 pièces + BOISSONS 65 €
3 FROIDES · 2 CHAUDES · 2 MINI-PLATS · 3 SUCRÉES

16 pièces + BOISSONS 85 €
4 FROIDES · 2 CHAUDES · 3 MINI-PLATS· 4 SUCRÉES

PIÈCES SALÉES FROIDES

Rillettes de saumon, pain grillé · Betterave, chèvre frais · 

Ceviche de poisson, agrumes · Terrine du chef, pain toasté · 

Tartelette de légumes · Velouté

du moment · Sablé parmesan · Pissaladière

PIÈCES SALÉES CHAUDES
Gougère au fromage · Gnocchi, sauge · Mini-croque · Velouté du 

moment · Arancini viande ou végétarien · Accras de poisson

MINI PLATS (= 2 PIÈCES)
Croque-monsieur · Salade César · Poulet saté · Coquillettes 

gratinées, jambon & comté · Carpaccio de bœuf · Ceviche de 

poisson, agrumes · 

Parmentier de bœuf

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 dédié
Proposition pour 18 convives minimum

1 bouteille de vin pour 3 pers. ou 1 soft par pers. 
Eau filtrée 1 bouteille pour 3 PERS. Cafés, thés



forfaits
BOISSONS

INCLUS Dans les forfaits, 
Pinot noir ou chardonnay Secret de Lunes

VINS BLANCS SUPÉRIEURS
Ogier Artésis Côtes du Rhône AOP 50€

Château La Mascaronne Côtes de Provence AOP 60€ 
Saint Martin Domaine Laroche Chablis AOP 70€

VINS rouges SUPÉRIEURS
Ogier Artésis Côtes du Rhône AOP 45€

Ogier L’Orientale Crozes-Hermitage AOP 60€
Château La Mascaronne Côtes de Provence AOP 65€

1 jarre de cocktail 3L 180€
1 jarre de mocktail 3L 120€
1 coupe de champagne 14€ 

1 BOUTEILLE de champagne BRUT 90€ 
1 BOUTEILLE de champagne ROSé 125€ 

Prix ttc


