
Menu cocktail Dînatoire 

Tendance  
              
17 Réductions salées par personne 
    

 * Canapés sur pain de mie en humeur du jour  

 *Mélange de petits fours chauds aux saveurs du moment 
 

Eventail de garnitures du moment -tomate sèche, œuf de caille, magret fumé, asperge verte, 

tranchettes de pain aux différents goûts 
 

*Poste verrines et cassolette : 
 Gambas au basilic -brochette de fruits rouges en transparence -pique de feta au melon 

 Cassolette de millefeuille de st Jacques, cassolette d’écrevisse à la tapenade, cassolette de magret aux pistaches 

** Réalisation de cassolettes avec les produits du marché tendance** 

 
 

Barque d’huîtres n° 4 fines de claire 3 pi 
 

 Plat chaud à table :      
 

Une viande ou un poisson (voir les autres plats des autres menus) avec une sauce et des légumes 

Le tout sur une assiette et contenants qui sortent  de l’ordinaire 

Ou 

La formule libre choix du chef qui réalise des plats, suivant la criée ou l’abattage du moment 

 

Fromages sur buffet en libre service : 
Présentation d’un assortiment de fromages sur buffet en libre service. 

 

Dessert :   (voir les autres plats des autres menus) 
Une envie particulière, une idée, nous sommes à votre écoute 

- Différent goûts sont à votre disposition 
 

 

Boule de pain à l’ancienne, pain en corbeille      

 
 Café libre service sur buffet 

  

Tarif à partir de : 42.30 € 
 

Depuis toujours et malgré des hausses très importantes sur les matières premières de la viande mais aussi tous les 
produits de la mer. Jean Cuistot Traiteur à la politique de prix très rigoureuse et vous propose des tarifs par tranche 

de convives qui répartissent nos frais de fonctionnements sur le nombre d’adultes au repas. 

 
 

 

* Tarif  enfant à 50% 

* Tous nos plats sont accompagnés de légumes 

* Possibilité de recomposer votre menu avec les plats des autres menus 
*Formule alcool et jus de fruits à discrétion pendant tout le cocktail : 3.30 € 

 

Invités au 
cocktail  

uniquement: 
 

18.80 € 


