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Cuisine
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Notre carte est elaboree
en fonction des fruits &
des legumes de saison.

Pour ces 3 raisons :

» Proteger l'environnement
» Profiter de tfous les
bienfaits nutritfionnels des
produits

» Encourager les circuits
courts



Vewarche respovsable
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Nos fruits & legumes proviennent
exclusivement de nos regions
Frangaises.

Cela n'exclut pas de proposer
des specialites du monde tout
en cuisinant avec des produifs
en circuit-court et de saison.

Nous adaptons nofre carte en
fonction des recoltes et des
quantites.

3
-
G



GOURMAND. & RESPON

-
AR

Cuisine
Nous mettons en avant le

savoir-faire francais et nous
proposons _une_ cuisine gour-

mande et genereuse |

Nous revisitons souvent des
recettes dites «classiques»,
en choisissant des produits
plus originaux et/ou arfisanaux.

Nos propositions sont
adaptees a lI'evenement, G
'heure de la journee et aux
nomlbres de convives.




Des pains sains,
naturels et savoureux

Sovoir faire de gualite

’

Notre pain artisanal est fabrique en fonction de
nos besoins. Nous collaborons avec Joffrey Clin,
boulanger & gerant de «La Boite & Pain» a Reims
et «Le Trio» a Montchenot (51).

Notre boulanger et son equipe, ont dailleurs,
participe A l'emission :
«La Meilleure Boulangerie de France».






Privatisation
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Nous nous adaptons en fonction de vos
envies, de vos besoins et de voire budget.

Dans un premier temps pour mieux Vvous
connaitre, nous demandons quel type
d'‘evéenement vous souhaitez organiser
et a quel endroit.

Ensuite pour etablir
un devis, nous
avons besoin de
connaitre

* le nombre de
personnes/d’invites
* VOs attentes/idees
culinaires

* les allergies et/ou
les regimes alimen-
taires si il y a.




La planche £
Y

Le fromage & I'honneur !

La planche aperitive est
conviviale, 100% frangaise, se
partage et peut s'‘accorder
avec du vin, de la biere
artisanale et du Champagne.

Nous composons la planche
d'un assortiment de
fromages, de charcuteries
et d'une préeparation maison
type tapenade, houmous..
pour dipper avec des

légumes de saison et/ou Wi
des crostini.
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sur des planches en bois
Oou sur des planches

en bambou jetables

et recyclables.

Possible en version «brochette»



Les sandwichs

revigiles

Des recettes
qui varient en
fonction des
saisons et de
nos inspiratfions
du moment |

Nos sandwichs
s'adaptent &
toutes les envies.
Plusieurs possibili-
tés : au poisson,
a la viande ou
vegetarien.
Agrementes de
legumes de
saison, de
tranche de
fromage, de
salade verte et
d'une sauce
maison.

Frais & brioches ou
gourmand & moelleux |



Le cocktail
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Des recettes originales
& genéreuses |

Sous forme de buffet, nous
proposons une large varieté de
mets salés : verrine de saison, mini
sandwich [navette, bun, croq'.),
wraps, brochettes, planches, velou-
tés chauds ou froids, legumes roties,
mini pizza..

Mais aussi, sucres : mignardises
artisanales, gdteau maison, salades
de fruits,..

Ce format convient aux goufs de
tous les invités et crée une
ambiance conviviale et festive.



Le buffet
biutnch

Sucre & sale |

L'entre deux entre le petit

dej et le dejeuner | Pour- o zanidiisns
quoi choisir quand on peut —
avoir les deux ? Iy en a Des viennoiseries, des

“ pdatisseries, des fruits de
pour TOUS les gOUtSI pour saison, du fromage blanc,
|eS pe‘l‘”’s Comme pour |eS du ngnOlG, des 1Grﬂnes, de

la confiture maison, des

ngIndS | pancakes, des muffins sales,

des tartines salées, des
oeufs brouilles, de la truite,
du fromage, de la charcu-
ferie, des jus artisanaux..
Tout est (presque] possible !
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Nous serions ravis d'echanger avec vous sur votre
evenement et sur ce que vous aimeriez comme formule.

Contactez-nous : Visitez notre site :
bbonjour@enbinome.fr www.enbinome.fr
06.65.42.48 28

Suivez-nous |

sur les réseaux pour decouvrir nos nouveautes.

@enbinome
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