
 
Lunch dînatoire 

 

Le lunch dînatoire est un superbe buffet, composé d'une grande diversité de miniatures faciles à consommer, 
comme dans un cocktail. Mais il se distingue surtout par le fait qu'il correspond en grammage par personne à celui 
d'un repas. 
 

Vos invités peuvent tous s'asseoir, s'ils le souhaitent, autour d'une table nappée. Ils peuvent y amener leurs petits 
couverts mis à disposition sur le buffet. 
 

C'est une formule intermédiaire entre le cocktail dînatoire et le buffet dînatoire, sans rupture entre chaque phase. 
 
 

COMPOSITION  
 

Buffet permanent ou formule "non-stop", le lunch dînatoire  
se décompose de la façon suivante : 

 

 

A - Assortiment de 18 miniatures cocktail  
10  miniatures salées froides 
5 miniatures salées chaudes 

3 petits fours frais 

B -Phase dînatoire 
 
   

A – Phase cocktail 
 

Pièces froides
 

Pièces traditions 
 

nid de caille sur son croustillant de seigle 
"Arlequin" 

tourbillon de jambon aux fines herbes 
crevette aux saveurs d'orient 

canard fumé exotique 
croustillant de gésier confit sur sa confiture d'oignons 
brioche surprise à la mousse de saumon & crabe… 

 
 
 

Pièces façonnées pour décoration et composés de 
huîtres & coquillages pochés et enrobés froids 

œuf brouillé au saumon en sa coquille 
tartinette à la tapenade d'olives 

toast de pomme de terre & son tarama d’écrevisse 
 
 
 
 
 

 
 
 

Mini brochettes 
volaille aux saveurs des Caraïbes 

crustacés à l’indienne 
tomate cerise caramélisée 

Mini verres 
mousse de betterave acidulée 

soupe d’abricot & pêche au thym 
gaspacho de kiwi à la gelée de fraise 

Mini poêlons 
tartare baltique  

tartare landais aux câpres 
mariage de queue d’écrevisse & crème d’avocat 
petit filet de rouget sur lit de caviar d’aubergines 

foie gras poêlé sur confiture d’oignons 

 
  

 

Animation organisée par notre cuisinier 
 

Le Coin Tartines 
 Éventail de pains fantaisies tranchés,  

accompagnés de garnitures à base de : 
tarama, tartare de canard, rillettes de saumon & de canard, guacamole, 

tapenade d'olives, fromage blanc aux fines herbes 
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Pièces chaudes 
 

croustades de champignons, flamiches aux poireaux, tartelettes aux fruits de mer… 
mini crêpes au saumon fumé, au crabe & à l'orientale, mini feuilletés, mini croq', pruneaux fermiers 

délices "Hauville", mini boudins antillais 
moules farcies à la crème d’ail 

mini bouchées d’escargots & crabe 

 
Mini brochettes "spécialisées" 

crustacés sauce safranée 
agneau à la provençale 

volaille marinée aux agrumes, sauce aigrelette 

 
Pièces prestige 

assortiment de beignets (crevettes, poisson, pétoncle, etc…) avec sauce aigrelette 
assortiment de nems et acras 

dés de jambon à l'ananas 
 

Petits fours frais 
 

tartelettes aux fruits, éclairs, salambos, petits choux divers parfums, fruits déguisés, mini amandines,  
macarons pistache, fruits rouges et chocolat, puits d’amour, opéra, mousses de fruits, tartelettes, etc. 

 
 
 

 
B – Phase dînatoire : assortiment de miniatures lunches  dont 400 gr. par pers. 

 

 

Ces préparations se consomment avec au plus des petites assiettes et petits couverts 
 
 

saumon fumé en alphas 
aiguillettes de poissons marinés crus façon Mexique 
émincé de saumon rose cru à l'aneth & au gros sel 

pièces décoratives de langoustes  et terrine fine de saumon 
 

dodine de pintade aux fruits secs & sa sauce aux griottes aigrelettes 
magret de canard fumé en alphas 

dés de jambon à l'os à l'ananas & jambon reconstitué 
terrine de canard aux pommes 
 terrine de lapin aux pruneaux 

carpaccio de boeuf à l'huile d'olive & basilic 
carpaccio de canard à l'essence d'orange 

pièce de boeuf glacée en dés & reconstituée 
 

terrine du jardinier au coulis de Provence 
composition de petites crudités 

palette de fromages 
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Formu l e  b u f f e t  c haud  
Vous pouvez choisir un plat chaud dans la liste suivante. 

Dans ce cas, les 400 g sont répartis sur le froid & le chaud. 
 

 

AU CHOIX : 
découpé en petits dés avec sauce, servi en cassolette  

Blanquette de poissons et crustacés 
ou Sauté d'agneau à l'indienne 

 
OU servi à l’assiette au buffet ou à table 

Charlotte de noix de Saint-Jacques aux saveurs d'asperge, sauce homardine 
ou Caille désossée en robe des champs farcie aux raisins & champignons noirs, sauce amandes 

ou Amandine de poulet périgourdine, sauce crème & ciboulette 
 

Si le plat chaud est servi à table, l'équipe de service sera renforcée et entraînera une majoration de 1,83 €/pers. 
 

 
 

************ 

Buf f e t  d e  d e s s e r t s  

 
Sélectionnez, dans la carte des desserts ci-jointe, un assortiment de 3 à 4 types de gâteaux qui pourront, si vous le 
souhaitez, être présentés en hauteur avec petites bougies. 
 
Le buffet de desserts peut être remplacé par des petits fours supplémentaires. 
 

************ 
 

Formu l e  s o i r é e  

 
Un assortiment de 2 petits fours par personne vous sera proposé en soirée. 

 
tartelettes aux fruits, éclairs, salambos, petits choux divers parfums,  

  tartelettes au citron , mini amandines, mousses de fruit, fruits déguisés, etc... 
 

 
 
 

************ 
 

Prestations comprises 
 

Décoration florale des buffets (ton de votre choix) 
Composition de fruits 

 
Vaisselle fine 

Nappage des buffets et tables en tissu blanc, serviettes papier 
Personnel nécessaire à la réalisation de votre réception 

Matériel de cuisine et de service 


