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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

TARIF  2008/2009
Cocktail 

Croustillant                         10 pièces (6 froides - 4 chaudes)

Notre bouquet

de saveurs rafraîchissantes
Billes de mozzarella au basilic et à la tomate

Crevettes au gingembre et radis noir

Saumon aux agrumes et noix

Cuillère de vigne et son coulis de tomate aux xérès

Gondole au comté et cumin

Rouleaux de radis

Rouleaux de Parme aux figues

Moelleux d’abricot aux amandes

Cuillère de fromage de chèvre aux épices

 Fantaisies de la mer

 présentées en cuillères chinoises
5 variétés selon le marché

(Lotte, crevette, tartare de saumon, fricassé de fruit de mer, etc.)

Mini croques en bouche salés

Assortiment

Délices des Hauts Atlas

Tajine au tarama - Tajine de caviar d’aubergines - Tajine de tapenade

Accompagnées de  toasts grillés

Petites passions chaudes
Escargotines

Pilon de poulet au paprika

Feuilletés saucisses

Soufflés au fromage

Pruneaux au bacon

Mini-feuilletés assortis

Samoussas aux mille saveurs

Mini tapas assortis

Assortiment de  Softs 

Coca-cola - Perrier

Jus d’orange -Jus de pamplemousse

Eau minérale
Dîner de Mariage

 Croustillant 
Foie gras du sud-ouest et sa confiture d’oignons

Accompagnée de sa brioche chaude

Ou

Mille feuille de rouget en tapenade
Sur son lit de sauce aigre douce
Ou

Petite salade fraîcheur de crevettes et légumes confits
Ou

Petit pavé de thon au sésame et son coulis balsamique

Ou

Petit entremet de pétoncle au coulis de tomates safranées

Canette en habit vert

Légumes tournés, haricots verts, tomate

Et jus de canard

Ou

Fondant de volaille sauce Rouennaise ou sauce foie gras

Ou

Magret de canard aux poires caramélisées

Sauce poivre vert

Ou

Filet de rumsteck au beurre de foie gras

Jus réduit de madère

3 légumes au choix à déterminer

Petit pain boule

Assiette trois fromages

Et le bouquet de salade de saison

Buffet de desserts assortis
Entremet aux fruits – Fondant au chocolat

Tarte au citron meringuée – Cassonade de poires



La pièce montée des mariés

2 choux par personne

(thème au choix)


Eaux minérales plates et gazeuses

Bordeaux blanc – Bordeaux rouge

Café



Nappage – Serviettes tissus – Vaisselle – Platerie



Personnel de service jusqu'à 5h du matin* 

1 maître d’hôtel responsable – 3 maîtres d’hôtel – 1 cuisinier

Prix par personne TTC : 78 Euros

Tarif valable pour un minimum de 100 personnes

1€ en plus par tranche de 10 personnes en moins

Transport inclus

Cocktail Croustillant

Prix par personne : 14 Euros TTC

Invités venant uniquement au cocktail

Cocktail 

 Toque 

 10 pièces (6 froides - 4 chaudes)

Notre bouquet

de saveurs rafraîchissantes
Perles de fêta, pistache et raisin

Crêpe de caviar et aubergine

Rouleaux de choux verts, beurre paprika, crevette et saumon fumé

Roulés daycon, carotte, ciboulette et poireaux

Roulés de saumon fumé et concombre

Roulade de betteraves, viande de grison

Tonnelet de pommes de terre aux œufs de saumon

Figue ricotta et menthe

Mille feuille de jambon, mascarpone

Pain d’épices maison au conté

Pain d’épices maison au foie gras
 Fantaisies en cuillères chinoises

Guacamole et crevettes

Dès de rainette et foie gras

Asperge, viande des grisons

Poireaux, ricotta

Julienne de légumes

Assortiment de mini-brochettes

Tomate et mozzarella

Spirale de crêpe au saumon

Pommes grany et filet doré

Billes de melon en filet doré

Mozzarella, parme

Ananas et jambon blanc

Parme, conté, mascarpone

Poireaux et bacon
Délices des Hauts Atlas
Tajine au tarama - Tajine de caviar d’aubergines - Tajine de tapenade

Accompagnées de  toasts grillés

Notre cascade de verrines

Guacamole, tomate, coulis Saint Jacques

Courgette en dé, menthe, bille de melon

Gaspacho, concombre, betterave, poivrons, oignons, tomates, persil

Petites passions chaudes
Escargotines

Pilon de poulet au paprika

Feuilletés saucisses

Soufflés au fromage

Pruneaux au bacon

Mini-feuilletés assortis

Samoussas aux mille saveurs

Mini tapas assortis

Assortiment de  Softs 

Coca-cola - Perrier

Jus d’orange -Jus de pamplemousse

Eau minérale
Cocktail Toque

Invités venant uniquement au cocktail :

15.00 Euros par personne
Dîner de Mariage

 1 Toque  


Gâteau de lotte et crevette au coulis citronné

Ou

Feuilleté d’asperges sauce mousseline à la menthe
Ou

Salade périgourdine au foie gras

Filet mignon saveur exotique

Gingembre et mangue

Ou

Fondant de pintadeau farci sauce Rouennaise

Et petits légumes

Ou 

Carré d’agneau désossé au basilic

Et son enflammé de thym

Petit pain opéra


La ronde des trois fromages sur pain de campagne

Et le bouquet de salade de saison


Buffet de desserts assortis

Fondant au chocolat – entremet framboise

Tarte assortie – Cassonade de poire caramel

et

La pièce montée des mariés

2 choux par personne





Eaux minérales plates et gazeuses

Bordeaux blanc – Bordeaux rouge

Café



Nappage – Serviettes tissus – Vaisselle – Platerie



Personnel de service jusqu'à 5h du matin* 

1 maître d’hôtel responsable – 3 maîtres d’hôtel – 1 cuisinier

Prix par personne TTC : 83 Euros

Tarif valable pour un minimum de 100 personnes

1€ en plus par tranche de 10 personnes en moins

Dîner de Mariage

 2 Toques 


Noix de Saint-Jacques sous croûte de beurre

Aux asperges vertes

Ou

Salade de queues de langoustines

Ou

Tarte Tatin au foie gras

Fondant de volaille et sa dariole de cèpes
Ou

Noix de veau et sa sauce normande

Ou

Suprême de pintade aux trompettes et Médoc

Petit pain opéra

La ronde des trois fromages sur pain de campagne aux noix

Et le bouquet de salade de saison



Buffet de desserts assortis

Fondant aux trois chocolats – Entremet framboise

Tarte aux fraises et multi fruits – Cassonade poire caramel

et

La pièce montée des mariés

(Thème au choix)

2 choux par personne



Eaux minérales plates et gazeuses

Bordeaux blanc – Bordeaux rouge

Café



Nappage – Serviettes tissus – Vaisselle – Platerie



Personnel de service jusqu'à 5h du matin* 

1 maître d’hôtel responsable – 3 maîtres d’hôtel – 1 cuisinier

Prix par personne TTC : 88 Euros

Tarif valable pour un minimum de 100 personnes

1€ en plus par tranche de 10 personnes en moins

Dîner de Mariage

3 Toques 


Duo de foie gras nature et aux figues

Et sa briochette chaude

Ou

Fleurs de courgettes farcies

Aux écrevisses et langoustines

Ou

Filet de bar aux petits légumes

Et coulis d’asperges


Filet de tournedos aux champignons forestiers

Et sa crème truffée

Ou

Médaillon de veau aux morilles

Et petits légumes tournés

Ou

Suprême de bar aux oignons nouveaux

Sauce aux asperges vertes

Ou

Filet de bœuf Rossini sauce au foie gras

Petit pain opéra


La ronde des trois fromages sur pain de campagne

Et le bouquet de salade de saison


Notre palette de desserts assortis

Fondant au chocolat – Framboisier

Tarte aux fruits rouge – Cassonade poire caramel

Et
La pièce montée des mariés

2 choux par personne

(Thème à déterminer)




La cascade de fruits frais



Eaux minérales plates et gazeuses

Bordeaux blanc – Bordeaux rouge

Café



Nappage – Serviettes tissus – Vaisselle – Platerie



Personnel de service jusqu'à 5h du matin* 

1 maître d’hôtel responsable – 3 maîtres d’hôtel – 1 cuisinier

Prix par personne TTC : 93 Euros

Tarif valable pour un minimum de 100 personnes

1€ en plus par tranche de 10 personnes en moins

Notre sommelier vous propose
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Dans le cas ou vous fournissez vos boissons

Nous ne prenons aucun droit de bouchon

Notre sélection maison

Forfait Champagne

1/2 bouteilles par personne

12.00 Euros/personne

Dîner Test

Afin de vous permettre de goûter la qualité de nos produits et d’élaborer votre dîner de mariage

Nous vous proposons des dîners test au prix de 40 euros TTC par personne.
Les dîners tests ont lieu au Prieure Saint Arnoult a Marolles en brie (94)
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Menus Enfants

Servi entre 3 ans et 12 ans

Menu 1


Menu 2


Menu 3      



Assiette de charcuterie


Crudités variées


Salade de










tomates

Escalope de volaille


Steak haché



Poulet

A la crème
- Pâtes


Purée




Pommes sautées


Tarte aux pommes                           Yaourt aux fruits


Mousse au chocolat

Boissons



Boissons



Boissons

Prix par enfant : 26 Euros

Incluant le cocktail, le matériel, le service, le buffet de dessert adultes

VALABLE POUR LES INTERVENANTS

Brunch du dimanche

Buffet

Salade de riz ou pâtes

Salade fraîcheur

Salade Piémontaise

Torpilleur de jambon de pays

1 tranche par personne

Charcuterie

Saucisson sec et a l’ail 

(2 tranches par personne)

Rosbif et rôti de porc

(2 tranches par personne de chaque sorte)


Brie

Salade maraîchère

Buffet de desserts assortis

1 part par personne

Pain fourni pour le buffet

Softs, 

Eau minérale

À discrétion

Vaisselle et nappage complet pour la réception

Personnel de salle prévu jusqu’à 16 heures

Pour 7 heures de vacation

Prix par personne TTC 48 Euros

Incluant toute la prestation

TARIF ENFANT 50% du prix adulte

Prix valable pour un minimum de 50 personnes

Possibilité de fournir le buffet sans personnel et sans matériel

Prix par personne TTC 28 Euros

Livraison le jour du mariage
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