


COCKTAIL

LES PIECES FROIDES
Bonbon de chevre et raisin - noisette, pistache, graine de pavot v
Bulle mozza insert balsamique v
Cannelé au pesto v
Cannelloni a la creme de truffe v
Carrot roll, creme de fromage aux herbes v
Chou a la creme truffée v
Chou créme de chevre , chutney v
Chou mascarpone au pesto, légumes croquants v
Cceur de tomate beeut, pétale de courgette, creme de burrata v
Concombre glacé, creme légere v
Crostini tomate, mozzarella, basilic, fleur de sel v
Cube de navet huile d'olive, citron, tahini a la coriandre, betterave v
Millefeuille de pickles de légumes, framboise fraiche v

Sablé parmesan doéme chévre, miel v

Asperge verte, cecina
Bouchée facon César
Cuillére carpaccio de beeuf, éclats de parmesan
Cuillere compotée de mangue, magret de canard fumé
Cuillere de foie gras sur chutney de fruits secs
Cuillere mousse de patate douce, magret de canard
Figue garnie au roquefort, chips de bresacla
Magret fumé, pomme fondante
Foie gras, artichaut, magret fumé
Pic foie gras, bulle de pomme granny
Pince radis noir, bresaola, concassé de tomate

Cuillere de carpaccio de Saint-Jacques, vinaigrette passion
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Pour un instant
EXQUIS

A partir de

T PIORE

Cuillere de filet de rouget, mangue verte
Dentelle de samba, saumon fumé, crémeux moutarde
Gambas aigre douce en ruban de carotte
Gambas tandoori, ananas roti
Gambas, fraise, basilic, jus de fraise
Gambas, ananas, menthe, jus d'ananas
Millefeuille de blé noir, saumon fumé
Pic saumon fumé, bulle de yuzu, yuzu confit
Ratte, saumon fumé, crémeux raifort
Obole de pomme verte, crabe aigre doux
Saint-Jacques snackée, chips de betterave, vinaigrette grenade

Tataki de thon aux deux sésames

ES PIECES CHAUI
Bille de mozzarella panée, sauce tomate v
Burger végétarien v
Cromesquis de risotto, sauce champignon v
Ratte, sauce champignon, raclette v
Tartelette chevre épinard v
Tartelette l[égumes confits v
Burger beeuf
Creme brulée au foie gras
Croque monsieur a la truffe
Pain perdu, saumon fumé, aneth
Saint-Jacques en ruban de chorizo

Crevette et chorizo

A partir de 3 piéces, nos cocktails sont travaillés par notre Chef
Emmanuel Martin. Ils sont composés de produits frais, de saison
et de qualité et se déclinent pour la majorité, en version vegan.
Les piéces peuvent étre dressées et servies par notre équipe de
maitres d'h6tel ou directement livrées a I'adresse de votre choix.



Pour un moment

COCKTAL |8 4 DELICAT

Macaron - citron, speculos, caramel,

Mini bouchée facon Opéra W

.

=
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Mini cannelé

Mini chou facon Paris Brest
Mini chou - vanille, chocolat, praling, .
Mini crémeux passion, biscuit joconde et coco rapée
Mini financier - pistache, framboise, nature, ...

Mini fondant chocolat

Mini brochette de fruits de saison
Mini tarte citron meringuée

Mini tarte chocolat framboise

Mini tarte chocolat noix de pécan
Mini tarte a la myrtille
Mini tarte a la figue
Mini tarte & |a fraise
Mini fraisier
Miniverrine fagon Opéra
Mini pavlova aux fruits de saison
Mini soupe fraise basilic
Mini salade de fruits de saison
Mini panna cotta mangue passion
Mini crumble, crémeux citron, basilic
Mini tiramisu fruits rouges
Mini creme brilée
Mini mousse au chocolat

Mini sucette de fraise au chocolat
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Mini gaspachos aux couleurs estivales dréssés et servis minute

Un assortiment de burratas crémeuses

accompagné de différentes variétés de tomates et de foccacia

ese

Mini bruschettas compos

sur mesure

Le saumon est tranché finement sous vos yeux,

accompagné de pains spéciaux et cremes

ege

Mini ceviches colorés a base de poissons crus

ection d'huitres francaises ouvertes a la minute sous vos

VOS yeux

Sushi, sashimi et maki réal

s minute a partir de poissons frais

—~

Composés & partir de poissons frais et de crudités de saison

Devis sur demande. Nos ateliers sont I'occasion de créer
des moments culinaires sous les yeux de vos convives.
La présence d'un maitre d'hétel est requise. Minimum 30 personnes.
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ATELIERS CHAUDS

\ SOUPES

Mini veloutés dressés et servis dans des verrines transparentes

Mini risotto dressé & agrémenté sous les yeux de vos convives

NCH;
St Jacques poélées au basilic, foie gras poélé, gambas flambées
R >
Pates fraiches a assortir avec différentes sauces gourmandes : pesto,

bolognaise, carbonara, truffe, etc...

R BRETON
Véritables galettes 4 la farine de sarrasin,

cuites et gamies sous vos yeux, accompagnées d'un verre de cidre !

IER MONTAGN/

Fondue savoyarde ou raclette a partager
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Pour un moment

APAR

AGER

Mini wok cuisiné dressé devant les convives

Crevette, légumes, boeuf... mini wok composé sur mesure

BAR A FRITES
Frites de pomme de terre, panais, carotte, a déguster en cornet

avec les doigts pour plus de gourmandise |

Sur une pate maison, les convives font composer leur mini pizzas

JRGER
Mini burger maison & agrémenter de crudités, fromag

et différentes sauces

ELIER DES ILES
Saveurs exotiques autour d'un atelier :

accras, rougail, féroces, etc

Devis sur demande. Nos ateliers sont l'occasion de créer
des moments culinaires, sous les yeux de vos convives.

La présence d'un maitre d’'hétel est requise. Minimum 30 personnes.



ATELIERS SUCRES

Mini crépes a personnaliser,

pate a tartiner, confiture, fruits, caramel, chantilly, ..

g
Mini gaufres a personnaliser,

péate a tartiner, confiture, fruits, caramel, chantilly, ..

Fruits frais, guimauve et bonbons a plonger

dans le chocolat noir

Le chocolat sous toutes ses formes : a boire, a croquer

ou a laisser fondre sur la langue !

R
Glace artisanale et maison a déguster

en comet gaufrette ou en pot
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DELICIEUX

En batonnet, pot ou méme dans un verre pour un esprit plus cocktail,

dégustez les parfums de vos cocktails préférés en format glacés

En grand verre, granités artisanaux et colorés,

servis sous vos yeux pour un apres-midi rafraichissant |

L HEM

Belles planches a partager, en version sucrée !

Barbes a papa de toutes les couleurs et de toutes les saveurs,

du classique fraise tagada a l'extravagante foie gras !

Devis sur demande. Nos ateliers sont l'occasion de créer
des moments culinaires, sous les yeux de vos convives.
La présence d'un maitre d’'hétel est requise. Minimum 30 personnes.



FINGER FOOD

Wrap pousse épinard, feta, potimarron ¥

Wrap fromage frais, roquette, menthe, raisin sec pignon ¥

Club fromage frais, légumes confits v

Tartine houmous, tagliatelle de carotte, cumin v

Tartine creme chévre, légumes confits v

Rouleau de printemps - chou rouge, carotte, mangue, menthe v

Navette ricotta, [égumes grillés, copeaux de parmesan v

Navette fromage frais, concombre, noix et ciboulette v

Navette tomate, mozzarella, pesto v

Croque monsieur ricotta épinard

Pita houmous, falafel, légume

W
¥

Pita caviar aubergine, tomate séchée, feta v

Foccacia creme de truffe, champignon v

Foccacia mousse aux fines herbes, poire, fourme d'’Ambert v

Wrap facon César

Wrap ricotta, pesto, tomate séchée, roquette, bresaola

Club poulet, crudités

Navette pesto, bresaola, tomates confites et olives

Foccacia tapenade olive noire, jambon ibérique et parmesan

Croque monsieur a la truffe

Wrap saumon fumé, avocat

Wrap saumon fumé, guacamole et concombre

Rouleau de printemps - crevette, avocat, carotte, coriandre
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Pour un évenement

ENSEMBLE

A partir

40010

Salade thai
Salade de tomate mozzarella, pesto v
Salade de melon, pasteque, feta a la menthe v
Salade de quinoa, légumes croquants, graines de tournesol v
Salade de penne, mesclun, légumes grillés, pesto, mozzarella v
Taboulé de chou fleur, grenade, sauce citronnée v
Salade de betterave, feta, graine de courge, herbes fraiches v

Salade tagliatelles de courgette, framboise, chevre frais v

Risotto d'asperges ou champignons, parmesan v
Parmentier - patates douces, lentilles, champignons v
Saumon, sauce citron et fondue de poireaux
Parmentier de canard a la patate douce ou pommes de terre
Aiguillettes de poulet au lait de coco, épices et riz thai
Buddha bowl saumon ou végétarien ou beeuf
Saint-Jacques sauce vierge, purée de petits pois et menthe
Saumon Gravlax, condiment gingembre et concombre, riz
Tataki de boeuf et légumes croquants

Purée de patate douce et magret fines tranches

Accompagnés de fruits secs et assortiment de pains tranchés

Mini sandwichs, mini salades, mini plats chauds ou froids,
planches fromages ou charcuterie, mignardises,...
le finger food est idéal pour ravir vos convives.
Il peut étre intégralement pensé selon vos envies.
Conditionnement en biodégradable ou en porcelaine. Sivous
souhaitez que nous nous chargions du service, a votre convenance !



Macarons - citron, speculos, caramel,
Mini bouchée facon Opéra
Mini cannelé
Mini chou facon Paris Brest
Mini choux - vanille, chocolat, praliné
Mini crémeux passion biscuit joconde, coco rapée
Mini financier - pistache, framboise, nature,
Mini fondant chocolat
Mini brochette de fruits de saison
Mini tarte citron meringuée
Mini tarte chocolat framboise
Mini tarte chocolat noix de pécan
Mini tarte a la myrtille
Mini tarte a la figue
Mini tarte & la fraise
Mini fraisier
Miniverrine facon Opéra
Mini pavlova aux fruits de saison
Mini soupe fraise basilic
Mini salade de fruits de saison
Mini panna cotta mangue passion
Mini crumble, crémeux citron, basilic
Mini tiramisu fruits rouges
Mini creme brilée
Mini mousse au chocolat

Mini sucette de fraise au chocolat
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Jambon cru, jambon blanc a la truffe,

rosette, coppa,

Morbier, Comté 18 mois,

chévre frais Sainte Maure de Touraine,

Jambon cru Bellota, Morbier, Tomme de Savoie,

jambon blanc & la truffe, houmous, buns individuels,

Mangue, orange, pomme Granny Smith,

fruit de la passion, fruits rouges,

Nos tableaux éphémeéres évoluent au rythme des saisons.
Conditionnement recyclable, circuit-court et fleurs fraiches,
ils sont pensés pour ravir vos papilles comme vos yeux.
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Pour un instant

CONVIVIAL

A partir de

65,00 ¢




SUFFET

Exemple de menu

Salade de quinoa, courgette, avocat, agrumes v
Tarte fine roquette chévre, pesto v

Duo de melon, feta et jambon ibérique

Lasagnes ricotta épinard v
Filet de poulet grillé, carottes fanes réties

Filet de bar, sauce beurre blanc, écrasé de pommes de terre 4 la truffe
Planches de fromages francais affinés, assortiment de pains

Chou craquelin framboise
Crumble rhubarbe

Mousse au chocolat

Buffet servi par notre équipe de maitres d’hétel.
Nos cheffes de projet vous renseigneront sur le menu du jour
en fonction de la date de votre prestation.
En deca de 40 personnes, 2 variétés d'entrées, 3 variétés de
plats et 2 variétés de desserts, vous seront proposées.

Que ce soit dans un studio ou dans un chateau,
nous fournissons I'ensemble du matériel nécessaire :
vous n'avez plus qu'a mettre les pieds sous la table !
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Pour une pause

RECONFORT

Exemple de menu

Salade thai v

w)

alade d'asperge copeaux de parmesan, vinaigrette aux capres v

Gratin de carottes aux céréales, cerfeuil v

Filet de poulet réti miel-thym, légumes verts

Saumon teriyaki mi-cuit, nouilles sautées aux légumes

Cheesecake

Pavlova aux fruits exotiques

Menus de saison en conditionnement éco-responsables :
Bocaux en verre consignés pour une démarche zéro déchet ou
boites en bambou recyclé, entierement recyclables.

A vous de choisir !

Nos couverts sont en bambou, produit compostable et recyclable.
Nous pouvons, a la demande,
mettre a votre disposition des couverts en dur.

oy
*ou-
5

A

Nos lunchbox et bocaux sont livrés froids.
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Exemple de menu

Salade de tagliatelles de légumes, fourme d'’Ambert, figues séchées v

Pour un temps

CORPORATE
A partir de

33,00 ¢

Tarte fine, mousse aux fines herbes poires, fourme d’Ambert v

Lasagnes ricotta épinard ¥

Fondant de beeuf, écrasé de pomme de terre a la truffe

Filet de dorade grillé, sauce vierge et légumes verts

aris Brest

Crumble aux pommes

Salade de fruits de saison

Composés d'une entrée, d'un plat, de fromage,
d'un dessert et d'un pain individuel,
nos plateaux repas sont livrés préts a étre dégustés.
La composition de nos plateaux évolue au fil des jours, pour vous
offrir des repas frais et variés en fonction de la saison. Nos cheffes
de projets vous communiqueront le menu du jour, en fonction de
votre sélection viande, poisson, végétarien ou encore végan.
Nous pouvons, a la demande,
mettre a votre disposition des couverts et verre en dur.
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PETT DEJEUNER

Assortiment de mini viennoiseries
Mini brochette de fruits de saison
Jus de fruits frais pressé

Thé et café

BRUNCH

Assortiment de mini viennoiseries
Crépes ou pancakes, pate a tartiner, confiture
Mini brochette de fruits de saison
Mini navette saumon fumé, cream cheese et concombre
Acai bowl
Avocado toast
Jus de fruits frais pressé

Thé et café

Adepte du sur-mesure,
nous adaptons toutes nos formules petit-déjeuner a vos besoins !
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Pour un matin

DYNAMIQUE

PETT DEJEUNER
SUR MESURE

Cake glacé maison - orange ou citron
ou Citron-coco ou carott cake (a partager ou individuel)
Mini bol - porridge graines de chia, poires et amandes

Mini brochette de fruits de saison

Muffin
Mini gateau aux pommes
Mini moelleux creme de marron
Mini cookie chocolat et noix de pécan, flocons d'avoine
Energy balls
Mini barre de céréales
Mini madeleine
Fondant au chocolat
Salade de fruits, segments d'agrumes
Mini sandwichs
Oeufs brouillés
Planche de charcuterie
Planche de fromages

Thé et café



Pour un instant

GOURMAND

A partir de

Assortime

Assortiment de

Corbe

Sucrée ou salée, légére ou gourmande,
la pause est le moment que vos équipes attendent avec impatience.
Quel que soit le format,
nous I'imaginons toujours autour de la saisonnalité.
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REPAS A
UASSIETTE

Exemple de menu

Tarte fines aux légumes, creme d'artichaut, copeaux de truffe,

réduction balsamique

Salade de tomates multicolores, burrata fumée,
vinaigrette a la vanille, dentelle de riz

CEuf parfait, creme de cepes, chips de truffe

Velouté de panais, Saint Jacques snackées,
chips de bresaola espuma au curcuma

Saint Jacques snackées, sauce vierge a la mangue, crémeux fenoull
Crumble salé, crabe fondant coriandre, mangue

Tataki de thon aux deux sésames,
carpaccio de betteraves multicolores, condiment wasabi

Maki de rouleaux de printemps au saumon, avocat,
sauce aigre douce et salade d'asperge au wasabi

Homard poché, salade thai, fruit de la passion
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Pour un moment

PRESTIGE

A partir de

30,00 «

Risotto de lentilles corail et riz de Camargue, mini ratatouille,

tofu fumé au lait d'amande v

Ballotine de volaille, jus aux cepes, cromesquis de risotto,
velouté de chou-fleur

Magret de canard, jus au miel, thym et citron, légumes rotis,
poires caramélisées, dentelle a la pistache

Filet mignon de veau aux morilles,
mini légumes rétis, fleur de courgette & la ricotta

Saumon en nori, fondue de poireaux, risotto, coulis de poivrons rouges
Cabillaud réti et nage de légumes au pesto, émulsion au beurre blanc
Filet de bar fagon tajine, légumes et bouillon aux épices marocaines

Dorade rétie au four, fondue de fenouil, mille-feuille de légumes

Pavlova aux fruits rouges, copeaux de noix de coco
Sablé breton, au crémeux chocolat, caramel beurre salé & la vanille
Finger framboise créme d'amande et pistache
Sphére fondant au chocolat, poire belle Hélene
Moelleux au chocolat facon Forét noire
Millefeuille aux fruits rouges
Mirepoix mangue ananas, sablé coco

Soupe péche, verveine, sablé breton

Nous mettons les petits plats dans les grands avec le déjeuner
ou diner a I'assiette. Sélection des plats, art de la table,
vins en accord avec votre sélection.

Laissez-vous accompagner par notre équipe pour un déjeuner.



Nous proposons des forfaits qui permettent a vos convives

de se désaltérer sans limitation du nombre de verres

Cotes de Provence - Héritage Estandon 75c¢l 15,00€
Cotes de Provence - teau d'Esclans 33,50€

Chardonnay - Réserve du conseiller - Bouchard Ainé et fils 75¢l 10,50€

C y blanc AOC - Les Vieille Serres - Bellier 2019 75c¢l 11,50€

_ - Bouchard Ainé et fils 2017 75c¢l 16,00€
Cotes du Rhone AOP - Belleruche - M.Chapoutier 2020 75¢l 14,50€
Montagne Saint-Emilion - Haut Gardat 2016 75cl 14,00€

Saint-Emilion Grand Cru AOC - Chateau Fonrazade 2016 75¢l 29,00€

~J
[Sal
(e}
(@)

Champagne - Ruinart - Brut 75¢l

&
(oAl
M ™

Champagne - Baudry - Cuvée Privilege 7/

Nous vous accompagnons sur le choix de vos boissons. Bouteilles

en verre consignées, pour limiter notre impact sur l'environnement.

Partenaires responsables, tant dans le conditionnement,
que dans le choix des produits.
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Les Tables Ephéméres sont a vos cotés,
lors des grands moments de votre vie
Nos cheffes de projet définissent avec vous
scénographie, gastronomie, coordination

et recherche de lieu de pour votre évenement
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Nous sommes en charge de me

re a votre disposition

'ensemble du matériel nécessaire a votre

évenement

Notre équipe de maitres d'h¢

Stel vous accompagne
sur chacun de vos événements

Soucieux du bien-étre de nos équipe
t

»

nous ne proposons pa de servic

de 6 heures réalisées
es heures de nuits sont majorées
Les heures de nuits sont maioré

Un supplément pour le déplacement peut vous étre facturé

en ":)rw:;t\om du lieu \jc pr 1on

55€ par heure - tarif jour

82€ par heure - tarif nuit
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LES TABLES EPHEMERES
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06 08 06 3395 - 06 74 08 07 16
M les@tables-ephemeres.com

5 www.tables-ephemeres.com

La composition détaillée de nos mets, les allergénes et la provenance
de nos produits peuvent vous étre communiqués sur demande.
Nous nous efforcons de travailler avec des produits de saison,
en circuit court et bio, dans la mesure du possible.

Les conditions générales de vente applicables sont celles en vigueur
dans I'entreprise et sont disponibles sur simple demande.
Prix indiqués en euros HT.

Pour votre santé, mangez au moins cing fruits et Iégumes par jour :

www.mangerbouger.fr
L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération.




