Les Salons de

la Ferme aux Oies

RESTAURANT TRAITEUR

Notre formule traiteur dans la salle de votre choix
a partir de 25 personnes

Nos tarifs pour I'année 2023 sont proposés TTC quel que soit le nombre de convives.

Le choix des plats proposés, pourra étre restreint en fonction des équipements fournis dans la salle que vous aurez
choisie.

Inclus dans la prestation

-Pour toutes prestations compléetes comprenant au moins :
(Entrée — plat — fromage - dessert).

Le nappage tissu blanc — les serviettes non tissées a la couleur de votre choix — toute la vaisselle correspondant aux
plats choisis — le dressage des tables — le pain — le service (environ un personnel de salle pour 35 personnes.)

Non inclus dans la prestation

Le montage, le démontage, 'installation et le rangement des tables et des chaises.

La décoration de vos tables.

Forfaits kilométriques

Compris dans une prestation complete dans un rayon de 15 kms autour des Salons de la ferme aux oies.
De 15 a 80 kms : forfait de 250€

Au de 80 kms 2€20 du km supplémentaire.



Cocktail d apéritif

selon vos envies

Cuillére de magret fumé maison et creme émulsionnée au foie-gras 3€50
Cuillére de Noix de Saint-Jacques, creme de cresson et citron vert 3€80
Petits toasts variés 1€00

Verrine de rillettes de saumon au guacamole 3€20
Verrine de crevettes roses, basquaise au gingembre 3€20

Verrine de concombre et radis a la creme de raifort 3€00

Gaspacho de petits pois, creme soufflée aux herbes fraiches 3€00

Carpaccio de saumon fumé maison, sauce émulsionnée au citron 3€00

Brochette de tome de Savoie et jambon de Vendée 1€50

Mini pizza aux anchois et olives noires 2€20

Brochette de pruneaux et poitrine fumeée grillée 1€20

Rizotto iodé a I’encre de seiche, dés de saumon fumé et rigadeaux 3€80

Carpaccio de saumon mariné au citron vert, creme soufflée aux poivrons doux 3€00
Verrine de moules de bouchot au curry sauvage et choux chinois 3€20

Petit feuilleté maison divers 0€90

Petite nage aux deux melons, sirop nantais a la menthe verte 2€50

Gaspacho aux tomates bio et gingembre confit, Noix de Saint-Jacques juste snackées 3€80
Mini quiche Lorraine aux lardons gratinée a I’emmental 2€20

Verrine de fromage frais de « La Belle Etoile » aux herbes fraiches et noisettes tggréfiées 2€50

Petit briochin aux saveurs variées 0€90

Mini cake salé maison 1€80

L’huitre gratinée au fenouil et anis vert 2€50

L’huitre au naturel de la Baie de Bourgneuf, vinaigrette a I’échalote 1€50
Verrine de rougail de filet de rouget au gingembre et piment doux 3€20

Pana-cotta aux coques et moules de bouchot, vermicelles chinois au soja et coriandre fraiche
3€50

Tomates cerise 1€00/personne
Olives et graines de lupin a la méditerranéenne 1€00/personne

Méli-mélo de petits légumes croquants 1€80/personne



Cocktail 4 apéritif

Sucreé

Mini fromage blanc aux fraises 2€00
Verrine de mousse de fruits frais 2€00

Verrine de salade de fruits frais 3€0
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Petites réductions sucrées variées 1€10
Petite creme brilée a la noix de cocay 2%
Réductions sucrées tout chocolat 2'€0'0~"‘
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Corbeille de fruits frais assortis 5€&/m
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Mini ile flottante 2€00 ’
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Macaron aux parfums divers 1€10:(Sux(%) & Piéce montée)
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Mini brochette de fruits frais 2€50 “ < ~ )
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Verrine de pana cotta aux abrieo €00
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Tartelette gratinée aux pommes, coing etframboises®2 €50
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Menu délice

(Hors boissons)

43€ POISSON OU VIANDE

55€ POISSON ET VIANDE

Effeuillé de saumon fumé par nos soins au bois de hétre, émincé de choux chinois condimenté aux herbes
fraiches, oignons rouges et graine de moutarde, gelée au citron et créme émulsionnée aux zestes de citrons verts
et estragon, éventail de toasts chauds, chips a I’encre de seiche

Salade landaise aux gésiers confits, mousson de canard et jambon sec, salade de saison aux cro(itons aillés,
vinaigrette aux framboises

Les quatre huitres creuses de chez « Damien Raballand » a L’Epoids, et six crevettes roses, vinaigre a ’échalote,
mayonnaise et beurre demi-sel

Duo de filets de rouget et maquereaux de ligne juste snackés, gaspacho de tomates bio, poivrons doux
concombres et granny-smith aux notes de citron vert

Assiette de saumon aux deux facons, vinaigrette de légumes croquants aux agrumes, graines torréfiées

Petit pané de Saint-Marcellin frit, compotée de pommes confites au miel du Poitou, poitrine fumée grillée et
coppa séchée, réduction de balsamique
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Filet de merlu poché au fumet de bar, brunoise de légumes croquants au quinoa et lentilles corail fagon risotto,
velouté de coquillages, graines torréfiées

Dos de saumon réti, beurre rouge émulsionné aux échalotes confites, darphin aux deux pommes, petits légumes
de saison sautés

Cuisse de canette confite au vin de Loire, roesti aux oignons confits et lard fumé, jus acidulé aux airelles

Fondant de noix de joues de porcelet en cuisson lente, petit galet cressy et grenailles rissolées, caramel de cidre
doux au jus de volaille

Jambon fermier braisé au foin bio, pomme de terre rissolée, sauce maitre de chai

Paleron de beeuf VBF cuisiné au poélon, mousseline aux panais et persillade de champignons, sauce émulsionnée
au vin de Bordeaux
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Fromage de chevre au lait cru élaboré par nos soins facon nougat, buisson de jeunes pousses 8€50
Trilogie fermiére sélection du chef, salade verte 8€50
Le curé nantais pané frit sur lit de pomme rétie, salade de saison 9€50
Crottin fermier réti sur toast, salade verte 8€50
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La carte des douceurs



Menu Gourmand

57€ POISSON OU VIANDE (Hors boissons)

69€ POISSON ET VIANDE (Hors boissons)

Auméniere croustillante de filet de rouget et noix de pétoncles et petits Iégumes rissolés a la coriandre fraiche,
beurre de rougets émulsionné aux agrumes

Petits rouleaux de filets de volaille fermiére farcis de duxelle de shiitake, minestrone de saison au jus de volaille,
coppa séchée et panais frit

Effeuillé de saumon fumé par nos soins au bois de hétre, émincé de choux chinois condimenté aux herbes
fraiches, oignons rouges et graine de moutarde, gelée au citron et créme émulsionnée aux zestes de citrons
verts et estragon, éventail de toasts chauds, chips a I’encre de seiche

Les six huitres creuses de chez « Damien Raballand » a L’Epoids, et six crevettes roses, vinaigre a I’échalote,
mayonnaise et beurre demi-sel

Foie-gras de canard challandais, compotée de pommes et coings au cidre doux, caramel de
betterave briochin maison toasté

Assiette de saumon aux deux fagons, vinaigrette de légumes croquants aux agrumes, graines torréfiées
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Dos de cabillaud doré a I’huile vierge, printaniére de petits légumes aux herbes fraiches, beurre blanc

Trongon de queue de lotte en feuille de nori cuit en vapeur de romarin, petit galet rissolé aux
deux pommes et gingembre confit, beurre émulsionné aux agrumes

Filet de canard « de chez Mr. Chauvin a Pornic » réti, servi rosé, galette de pomme de terre et patate douce aux
oignons et poitrine fumée, jus réduit aux baies roses

Emincé de mignon de porc fermier frangais aux deux cuissons, garniture retour de marché, jus
acidulé aux péches de vignes

Tournedos de quasi de veau de lait braisé, mousseline de céleris rave, gastrique de Marsala au jus de volaille
Filet de beceuf VBF réti fagon Wellington, persillade de grenadilles, sauce maitre de chai (sup 7€)
Crépinette d’épaule d’agneau confite et sa cotelette grillée, persillade de champignons, creme douce a I'ail

Eventail de supréme de pintadeaux moelleux cuisiné au poélon, garniture du moment, caramel de cidre doux au
jus de volaille
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Fromage de chévre au lait cru élaboré par nos soins facon nougat, buisson de jeunes pousses 8€50
Trilogie fermiére sélection du chef, salade verte 8€50
Le curé nantais pané frit sur lit de pomme rétie, salade de saison 9€50

Crottin fermier réti sur toast, salade verte 8€50
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La carte des douceurs



Nos boissons

LES APERITIES :

Kir cassis, mire, péche, framboise 3€70

e Kir pétillant cassis, mdre, péche, framboise 9€20

o Kir pétillant aux griottes confites 9€70 ‘é E

e Kir breton au cidre 3€90 )
e Punch nantais au muscadet 5€50 =
e Sangria maison 6€50 w—{ﬁ
o Trouspinette aux fruits rouges 3€70

Soupe de champagne au Cointreau 10€00

LE FORFAIT VIN :(a discrétion durant le repas)

Formule 10€00 (vins blanc et rouge) ou 6€50 invités dessert (vin rouge uniquement)
Muscadet sur lie « Domaine Auguste barré»

Ou Bordeaux Monopole « Domaine Kressmann » cépage sauvignon

Ou L’Avenue IGP Val de Loire « Domaine Eric Chevalier »

T

Bordeaux Monopole AOP « Domaine Kressmann »

Ou Cahors AOP « Domaine de la Berangeraie »

Ou Chinon AOC «Domaine Coulis Duteil »

Formule 16€50 (vins blanc et rouge) ou 9€00 invités dessert (vin rouge uniquement)
La Noé Muscadet AOP Céte de grand lieu Sur Lie « Domaine Eric Chevalier »
Ou Menetou Salon AOC « Domaine Isabelle et Pierre Clément »
Ou Quincy AOP une promesse « Domaine de L’Epine »
ok ko
Crozes Hermitage AOC « Domaine du grand chemin de chez Delas »
Ou Menetou Salon AOC « Domaine Isabelle et Pierre Clément »
Ou Saumur-Champigny AOC « Chdteau de Chaintres »
Si vous désirez amener votre vin pour le repas, un droit de bouchon de 5€00par personne vous sera

facturé. Toute boisson provenant de Lextérieur devra avoir été autorisée par la direction du restaurant
au préalable.



Forfait pour le bal

VINS DE DESSERT :

Crémant de Loire AOC 23€00 la bouteille
Méthode traditionnelle brut rosé « Domaine Eric Chevalier » 21€00 la bouteille
Coteaux du Layon AOP « Domaine St Pierre » La Folie 23€00 la bouteille
Malvoisie AOC « Révélation de Landron » 23€00 la bouteille
Champagne Deutz Brut Classique 50€00 la bouteille

Cascade offerte si le vin est acheté sur place
Cascade facturée 150€ si le vin est fourni par le client

FORFAITS GOURMANDISES POUR SOIREE DANSANTE :

Brioche maison et café 4€20/personne
Crépes maison (2 par personne) et café 6€20/personne
Crépes maison (2 par personne), café et cidre 7€00/personne

FORFAITS BOISSONS POUR SOIREES DANSANIES :

Bag in box (101) de vin rosé : « merlot » 29€50
Bag in box (10l) de vin rouge : 29€50
Fat de biere (151) « JUPILER » (soit environ 60 biéres) 97€50
Fat de biére (301) « JUPILER » (soit environ 120 biéres) 188€00
Fat de biére (30l) « Licher» (soit environ 120biéres) 175€00
Carafe jus d’orange (11) 5€00

Bouteille Coca Cola (1,5) 5€00

PACK ECONOMIQUE TOUT COMPRIS :( pour 100 personnes): 280€00*

2 bag in box (10l) de vin (blanc, rosé ou rouge), 1 fit de biéere (301) « Licher», 5 carafes de jus d’orange,5 bouteilles de
Coca Cola. (Soit environ 1 verre de chaque produit par personne)
*(Formule non portionnable)



La carte des douceurs

-Croustillant aux poires et au chocolat, sauce caramélisée a I'orange

-Tarte aux fruits de saison maison

-Charlotte aux framboises et son coulis de fruits frais

-Fondant tout chocolat et sa creme aux deux parfums

-Nougat glacé aux poires et ses deux coulis

-Tarte fine chaude aux pommes caramélisées parfumée a la cannelle et sa boule de glace vanille
-Omelette norvégienne flambée au grand Marnier

-Fraisier, framboisier et coulis de fruits frais (suivant saison)

-Charlotte aux fruits exotiques et fruits rouges, coulis maison

-Tarte tatin tiéde et sa boule de glace vanille

-Moelleux tiede au chocolat et créme anglaise infusée a la vanille bourbon
-Piéece montée et nougatine aux amandes effilées (sup 5€60)

-Profiteroles au chocolat chaud, amandes grillées et creme fouettée a la vanille
-Charlotte aux poires et coulis de cacao

-Abricotier, poirier, péché, fraisier, framboisier, ...etc...

-lle flottante aux amandes grillées et créme anglaise a la vanille de Bora-Bora
-Galette frangipane

-Coupe glacée parfums au choix et creme chantilly maison

-Charlotte au pain d’épice et créeme anglaise

-Miroir au chocolat intense sauce caramélisée a I'orange

-Gdteau nantais au rhum et caramel au beurre salé

-Bavarois aux poires et coulis de cacao



