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LE PARTENAIRE

DE VOTRE

RECEPTION 
SIEGE SOCIAL

2 rue Lebon

ZA Lavoisier

77220 Presles en Brie

Contact :

06 62 36 14 12 (Mr Hubert)
06 14 15 10 48 (Mr Baijot)
01 64 06 49 22

Eclipsereceptions@yahoo.fr
Prestations comprises dans nos tarifs :


( Le service des Maîtres d’hôtels pendant la durée du repas (heures supplémentaires, consulter notre service commercial).


( Le matériel (vaisselle, verrine, nappage, office)

Cocktail 15 Euros
6 pièces par personne

Présentation sur buffet juponné

Durée 1heure 30

Les canapés traditionnels

Chorizo Catalan, Chiffonnade de saumon fumé, Œufs de lump, Pointes d’asperges, Fromage ciboulette, Noix et Roquefort, Crevettes glacées, Niçoise

Les Fantaisies découvertes

Chèvre tapenade, mini cassolette escargot, tajine de caille aux raisins, Ficelle de bourgogne.

Les Minis chopes 
Soupe glacé melon, gaspacho basilic, crème de concombre

Les Briochons

Tartare saumon, Cheddar verdure…

Les Feuilletés chauds

Chaussons provençaux, Mini quiches, Mini Pizza, Mini croques, Tartelettes Saint Jacques, Croissants au jambon.

Boissons à discrétion
Whisky, Vodka, Gin, Martini, Porto, Jus de fruits, Softs, Eaux minérales.

Cocktail 19 Euros
11 pièces par personne

Présentation sur buffet juponné

Durée 1heure 30

Les canapés traditionnels 
Chorizo catalan, Chiffonnade de saumon, Tartare de rouget, Pointes d’asperge, Fromage ciboulette, Noix et roquefort, Crevettes glacées, niçoise, Œuf de lump, Pic saumon épinard, Mini tartare, Tomate cerise et œuf de caille, crevette au curry .

Les feuilletés chauds 

Croissants au jambon, Mini croques, Tourte au magret, Chaussons provençaux, Mini quiches, Mini pizzas, Tartelette Saint Jacques.

Les Fantaisies découvertes

Cassolettes poireaux queue d’écrevisse au basilic, Cassolette niçoise et chorizo croustillant, Chèvre tapenade, mini cassolette escargot, tajine de caille aux raisins, Ficelle de Bourgogne .

Les Carpaccios de fruits

Soupe glacée melon, Gaspacho basilic, Crème de concombre.

Les Verrines de légumes

Tomates, Épinards, Carottes.

Boissons à discrétion

Whisky, Vodka, Gin, Martini, Porto, Kir Vin blanc, Vin rouge, Jus de fruits, Softs, Eaux minérales.

Cocktail  25 Euros
15 pièces par personne

Présentation sur buffet juponné

Durée 1heure 30

Les canapés traditionnels 

Chiffonnade de parme, Tartare de rouget, Pointes d’asperges, Tapenade, Nordique, Niçoise, Fromage ciboulette;

 Les fantaisies 

Volaille curcuma, caprice crevette, andouille, bouchon de pommes rates tomates, Avocat crabe, mini tartare, cubik de thon, bouchon poivron anchois, Rouget provençale, bouchon pommes champignons.

Les feuilletés chauds

Chausson provençaux, gougères, briochon escargot, Mini tartelette forestière, provençale, paysanne, Roulé au jambon, palmier au chèvre.

Buffet Norvégien

Animé par un chef cuisinier

Découpage sur planche de saumon fumée et thon avec ses blinis tièdes.

Buffet foie gras poêlé
Animé par un chef cuisinier sur pain poilane grillé

Boissons à discrétion
Champagne, royal griottines, Whisky, Porto, Martini, Jus de fruits, Coca cola, Eaux minérales, Softs.

Menu Botticelli

57 euros
Rosace de saumon sur un bouquet de salade mélangée 

Une pincée d’huile d’olive et de baies roses

Carpaccio de poissons 

Saint Jacques, lotte, saumon à l’huile d’olive sur bouquet roquette

((
Poitrine de canard rôtie sur peau

Galette de légumes, tomate, gratin d’asperge

Carré d’agneau aux beauquetières de légumes et gratin de pomme de terre

Parfumé à l’herbe de province et sa sauce à l’ail

((
Assiette aux deux fromages et sa salade mêlée

((
Omelette norvégienne au Grand Marnier

Flambée en salle

Poire Volcania

Poire, Chocolat, glace vanille, amandes effilées

((
Pièce montée

Croques en bouche et nougatine

((
Boissons à discrétion durant le repas
Vins, softs et eaux minérales

Café

Menu Monet

63 euros

Assiette gourmande 

Magret fumé, haricots verts, œuf dur de caille et chaire de tomate fraîche

Tartare aux deux saumons (fumé et mariné)

Et sa crème feuilletée parfumée à l’aneth

((
Filet de dorade poêlé

Sur un lit de vin rouge et sa julienne de légumes
Rouget Barbet sur émulsion de pain brûlé

Fine julienne  de légumes printaniers

((
Médaillon de veau poêlé

Gratin de pomme de terre, tomate rôtie et flan de courgette 

Suprême de volaille aux champignons du bois

Et sa galette de légumes, bais sauvages et sa sauce légèrement moutardée

((
Salade mêlée aux deux fromages

((
Timbale glacé au café et chocolat amer

Sur biscuit marbré et crème anglaise

Vacherin glacé meringué aux deux parfums

Sur coulis de fruits

((
Pièce montée

Croques en bouche et nougatine

Gâteau à étages 

(Parfum à définir)

((
Boissons à discrétion durant le repas

Vins, softs et eaux minérales 

Café

Menu Rembrandt

71 euros

Méli-mélo de légumes 

Sur un lit de salade et sa sauce pistou

Mousseline de canard sauvage 

Aux fruits rouges

Millefeuille de Parme 

Au Bufflon

((
Trou normand

((
Filet de canard aux pêches

Tomates confites et petites légumes tournés

Suprême de pintade 

Dés de noisettes et châtaignes, beurre mousseux de camomille

Médaillon de veau poêlé

Champignons sauvages et petite ratatouille

((
Méli-mélo de feuilles de chênes et ses trois fromages

((
Omelette norvégienne au Grand Marnier

Flambé en salle
Charlotte aux deux chocolats 

Sur un lit de crème

Demi ananas des îles

((
Pièce montée

Croques en bouche et nougatine

((
Boissons à discrétion durant le repas
Vins, softs et eaux minérales

Café

Menu Cézanne

83 euros
Terrine aux riz de veau 

Additionnée avec artichaut, champignons et noisettes hachés

Sur un bouquet de roquette à l’huile d’olive et xsérés

Salade royale
Homard, écrevisses, crevettes et saumon sur un lit de salade

((
Dos de saumon rôti sur peau

Avec son mélange de légume nappé d’une sauce pistou

Filet de bar rôti sur peau

Poireau à l’étuvée, sauce crème de beurre réduit au vin blanc

((
Noix de veau braisée sur feuille d’épinard

Riz à l’oriental, tomate rôtie et champignons

Filet de canard aux cèpes légèrement parfumé à l’ail

Gratin de pomme de terre, tomate et émincé de courgette

((
Assiette aux trois fromages et sa salade mêlée

((
Vacherin glacé meringué aux deux parfums

Sur de coulis de fruits

Kéops sur coulis mara des bois

Biscuit macaron coco mousse de mangue

((
Pièce montée

Croques en bouches et nougatine

((
Boissons à discrétion durant le repas

Vins, softs et eaux minérales

Café

Menu Renoir

91 euros

Tranche de foie gras 

Mi cuit aux fruits du mendiant et son pain brioché

Assiette fraîcheur

Saumon, noix de Saint Jacques, crevettes, émincé de canard, œuf de caille

Sur son lit de salade

((
Filet de sandre avec sa sauce réduit au vin rouge de Médoc

Sur un lit de champignons sauvages

Pavé de saumon norvégien en écailles et crevettes

Émulsion de beurre au fenouil

((
Trou Normand

((
Filet de bœuf poêlé réduit aux deux poivres

Gratin d’asperges, julienne de légumes et galette de pomme de terre

Selle d’agneau rôti façon provençale

Aux petits légumes nouveaux et galette de pomme de terre,

 Nappée jus d’agneau légèrement parfumé eux romarins

((
Fromages de France affinés et sa salade mêlée

((
Bavaroise cannelle à la ganache excellence

Sorbet au miel de lavande

Conférence autour du chocolat

((
Pièce montée

Croques en bouches et nougatine

((
Boissons à discrétion durant le repas

Vins, softs et eaux minérales

Café

Menu Royal

99 euros

Foie gras mariné au Cognac 

Sauce gelée légèrement parfumé au Porto et brioche doré aux cézames

Volcan de saumon fumé, minestrone d’avocat

Sur coulis de poireaux

Méli-mélo de Parme à la bufflonne

Pistou d’herbes au parmesan

((
Filet de loup cuit sur peau 

Sur un lit de légumes en brunoise avec sa sauce pistou

Dos de saumon norvégien en écailles et crevettes

Émulsion de beurre au fenouil

Filet de cabillaud aux nems de girolles

Jus de lard fumé

((
Sorbet Champagne

((
Sprinteur Australien avec sa sauce gastrique au miel

Pomme à l’anglaise, tomate rôtie, et légumes tournées (carotte, navet, courgette)

Gourmandine de gigot d’agneau, pommes à l’ail vert

Petits légumes nouveaux et mini gratins

Filet de boeuf au croquant de poivre de Séchouan

Jus court au vin de Médoc

((
Méli-mélo de feuilles de chênes et fromages affinés

((
Vacherin glacé meringué aux deux parfums

Sur coulis de fruits

Croustillant au sorbets fraîcheur

Décor fruits frais

Omelette Norvégienne au Grand Marnier

Flambée en salle

((
Pièce montée

Croques en bouches et nougatine

((
Boissons à discrétion durant le repas
Vins, softs et eaux minérales

Café
Option

Buffet Dessert

8 Euros
((
Les Petits plaisirs

Arc en Ciel Fraîcheurs

Corbeille de fruits de saisons et exotiques

Assortiments de tartes

Opéra

Petits fours frais

Verrines de Mousses 

Vacherin glacé

Accompagné de son coulis aux fruits rouges

((
Les Animations

Crêpes animations 

(Sucre, confiture chocolat)
Brochette de fruits et sa fondue de chocolat chaud

((
Le Trône des Mariés

((
Le Prince noir et sa suite

Accompagné de son chocolat
