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Madame, Monsieur, 
 
Suite à votre demande, nous avons le plaisir de vous adresser une tarifica-
tion générale des différentes prestations que nous serions en mesure de 
réaliser dans le cadre de votre prochaine réception. 
 
 
Nous restons bien sûr à votre entière disposition pour vous établir un de-
vis personnalisé cadré au plus près de vos attentes. 
 
Nous vous adressons, Madame, Monsieur, nos meilleures salutations. 
 
 
 
        

OBJET: VOTRE RECEPTION EXTERIEURE 
                SAISON 2011 

 

L’ Hostellerie Bourguignonne 

2 Avenue du Président Borgeot 71350 Verdun sur le Doubs   Bourgogne  

Tel: 03 85 91 51 45 

Fax: 03 85 91 53 81 

www.hostelleriebourguignonne.com 

contact@hostelleriebourguignonne.com 

                    
 
 
 

Didier Denis   
                                                       Cuisinier          
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Nous vous proposons une première formule composée de 

 Ƃ 3 canap®s froids / Saumon fum® ¨ la sciure de h°tre, ®crevisses, 
îufs de caille, crudités, duo magret/framboises, foie gras de canard/
groseilles, saucisson du Morvan/bleu de Bresse, crevettes rosesé..etc. 

  Ƃ 5 feuillet®s chauds/goug¯res Bourguignonnes/escargots/comt®/
minis pizzas./quiches/Tartes aux poireaux/noix & raisins/Minis 
tourtières...etc. 
Ÿ 3 pièces/miches surprise, brioche au crabe/pain suédois au saumon 
gravlax. Ce cocktail vous est proposé 8.00ƭ /convive. 

Nous vous proposons une formule intermédiaire sur la forme classique 
détaillée ci-dessus améliorée de services de verrines, de minis cuillères, 
variante de légumes croquants, îufs farcis surprise, charcuterie régio-
nale miniature..etc. Ce cocktail vous est proposé à 12.00 ƭ/convive. 

Nous vous proposons une troisième formule cocktail proposée 
dans un esprit dõabondance; des buffets ¨ th¯mes anim®s par les 
cuisiniers servant tapas, jambon Serano, saumon à la tranche, 
foie gras et autres terrines vous sont proposés en parallèle des 
points de cuisson o½ lõon vous propose escargots, gambas po°l®es, 
petites ravioles pochées...etc. 
Ce type de cocktail vous est proposé à 16.00 ƭ/convive et impli-
que  une durée 2h30 à 02h45. 
Dans la mesure où vous optez pour ce forfait, nous vous invitons 
à louer le buffet circulaire, théâtre des cuisiniers(12 m. de cir-
conférence) au prix  forfaitaire de 120.00 ƭ. 

ƂVous invitez entre 50 et  100 convives; nous vous proposons un 
forfait nappage et juponnage des buffets au prix de   40.00 ƭ. 

ƂVous invitez entre 110 et  150 convives; nous vous proposons 
un forfait nappage et juponnage des buffets au prix de 70.00 ƭ. 

ƂVous invitez entre 160 et  200 convives; nous vous proposons 
un forfait nappage et juponnage des buffets au prix de 90.00 ƭ. 

Le cocktail classique 

Le cocktail intermédiaire 

Le cocktail prestige 

Le linge 

Nous vous proposons : 
Pour le cocktail ; un forfait global de verrerie au prix de 1.50 ƭ/pers. 

La verrerie La 
verrerie 

Le Cocktail 

Lõaccompagnement 

de 
votre  

Cocktail 

Nappage & 
Juponnage  

des 
buffets 
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Cocktail     dinatoire: 38 û/personne 

Saumon fumé à la sciure de hêtre 
Ecrevisses  / Crevettes roses 

î ufs de caille / Crudités 
Duo de magret/framboises 

Duo Foie gras de canard/groseilles 
Saucisson du Morvan/Bleu de Bresse 

Etc... 

Gougères bourguignonnes 
Mini quiches/ Mini pizzas 

Feuilletés 
Au comté / sésame / Pavot 

Aux olives / Saucisse de Morteau 
Mini tourtes  

Escargots en croquilles 
 

Etc... 

Miches surprise 
Au saumon fumé 
Au jambon blanc 

À la Rosette 
Au jambon cru du Morvan 

Pâté de foie & noix 

Crevettes en croûtes de pomme de terre 
Beignets de crevettes 

Ablettes de Saône 
Accras de morue 

Samossas 
Beignets de silure 

etc 

À la chair de crabe 
A la mousseline de foie gras de canard 

Au saumon 

Pastèque 
Crème de concombre 

et menthe fraîche 
Gaspacho de tomates 

Soupe de melon 

Petites ravioles de fromages 
de chèvres à la crème 

Grosses raviole à la truffe blanche 
Tortellini ricotta épinard dans un bouil-

lon de poule 

Jambon Serrano 
Coppa 

Foie gras frais de canard naturel au Gin 
Thon Germon cru 

aux ®pices douces dõAsie 

Fricass®e dõescargots 
à la Bourguignonne 

                                                                                          
Poêlée de gambas au Pontarlier 

Noix de St Jacques  au beurre de cacao                                                                                     

Détail non contractuels, certain produits pou-
vant °tre remplac®s suivant lõapprovisionne-

ment par des produits identiques 

 

*Feuillet®s chauds 
*Canap®s froids 

*Miches surprise 

*Brioches farcies 

*Beignets & Fritures 

*Pochages 

*Soupes rafra´chies 

*Tranchages 

*Po°lages 

Notification 

Minis desserts assortis 

Ou 

Buffet de fruits coupés 

à la fontaine à chocolat 

Sélection de fromages frais et affinés 

De chez nous et dõailleurs 

*Minis verrines 

Minis assiettes chaudes 

Tapenade de courgettes et chiffonnade de 
chorizo, 

Tomates confites et Bleu de Bresse et 
crevettes roses, 

Gaspacho de tomates grappe, guacamole 
frais et mozzarelle, 

Tapenade dõaubergine et mini d®s de sau-
cisse de Morteau... 

La Pièce Montée en macarons 

(option: +3 û/personne) 

*proposé au cocktail prestige. 
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Nous vous proposons 5 options 

dans la conception de votre repas: 

un menu concis compos® dõun 
Amuse bouche / 1 plat principal/  une sélection de froma-
ges / le dessert suivi du café des petits fours et chocolats au 
prix de 28.00 euros/ convive. 

un menu décliné en 2 plats (1 Amuse bouche /1 entrée / 1 
plat principal/ une sélection de fromages / le dessert suivi 
du café des petits fours et chocolats au prix de 33.00 euros 
par personne. 

un menu décliné en 3 plats (1 Amuse bouche /1 entrée / 2 
mets de résistance/ une sélection de fromages / le dessert 
suivi du café, petits fours et chocolats  au prix de 40.00 euros 
par personne. 

 
Un repas décliné sous forme de buffets; 
De salades / de poissons / cochonnailles régionales / de fro-
mages et de desserts. 
Le buffet vous est proposé au prix de 40.00 ƭ/personne. 

Le repas 

Menu  
En 

2 plats 

Menu  
En 

3 plats 

Menu 
sans entrée 

Le buffet froid 
Page 14-15 

Le grand buffet 
Page 14-15 

Un repas décliné sous forme de buffets; 
De salades / de poissons / cochonnailles r®gionales / dõun 
plat chaud servi ¨ lõassiette ou en shaffing dish / de froma-
ges et de desserts. 
Le buffet vous est proposé au prix de 45.00 ƭ/personne. 

Apéritif 
Déjeunatoire/ 

Dinatoire 

 
un repas non assis et complet 
au prix de 38.00 euros/convive. 
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Lõamuse-bouche de saison. 

ĔĔĔ  
Le foie gras de canard au naturel parfumé au Gin, 

Confiture de figues aux noix. 

Ou 
Barigoule de homard en coque dõartichaut, saumon confit ¨ lõanis ®toil® et ci-

tron vert. 

Ou 
D®clinaison de saumon pr®par® ¨ lõHostellerie : 
Fum® ¨ la sciure de h°tre, confit ¨ lõanis ®toil®, 

Rillettes au beurre des Charentes, 
Mariné cru façon tartare. 

Ou 
Pressé de foie gras frais de canard, lentilles vertes du Puy et tomate confite, 

petite vinaigrette balsamique. 

Ou 
Pot au feu de lõoc®an en demi-gel®e dõeau de mer , 

crème légère safranée et salade de coquillages. 
(pr®sent® en verrine) 

Ou 
Demi-homard poché en gaspacho de tomates grappes, 
avocat ®cras® ¨ la fourchette, huile dõolive de Nyons. 

Ou 
Méli mélo de crabe et de St Jacques marinés au citron vert, crème de corail. 

Ou 
Ravigote de brochet aux ®crevisses de Sa¹ne ¨ lõhuile de cacahu¯tes grill®es de 

chez Leblanc. 

Ou 
Petit pâté chaud de gibiers à poils et à plumes aux trompettes de la mort, 

crème de cèpes(*). 
Ou 

Terrine de faisan aux noisettes, pistaches et foie gras frais de canard(*). 

Lõentr®e 

* Propos® d¯s septembre. 
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Marmite de noix de Saint Jacques  aux herbes Thaï, 
Petits légumes du Val de Saône. 

Ou 

 
Bar et langouste aux algues marines, parfum dõOrient et huile vierge. 

(+3 euros) 

Ou 
 
 

Soufflé de brochet aux écrevisses, coulis de carapace à la Nantua. 

Ou 
 

Dos de sandre de Sa¹ne r¹ti ¨ lõhuile de cacahu¯tes grill®es, 
risotto aux cèpes. 

Ou 
 

Tron­on de turbot r¹ti au jus de viande et compote dõoignons, 
Grosse tuile aux épices douces. 

Ou 
 

Dorade soufflée aux langoustines, sauce normande aux coquillages 
et couteaux bretons. 

 
 

ĔĔĔ  
 
 

(notez que chaque plat b®n®ficie dõune garniture de l®gumes, 
quelle soit précisée ou non) 

Les poissons 
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Mignon de veau  r¹ti, son fagotin dõasperges vertes, 
Poêlée de premières girolles. 

Ou 
Carr® dõagneau en cro¾te de pain dõ®pices, jardini¯re de petits l®gumes du Val 

de Saône, jus légèrement mielleux. 

Ou 
Poitrail de pintadeau à la Jurassienne, saucisse de Morteau et vieux Comté, 

sauce au vin jaune, quelques morilles. 

Ou 
Râble de lapereau farci aux abricots et aux pruneaux, jus au thym citronné, 

Polenta aux arachides et fruits secs. 

Ou 
Pavé de filet de bîuf rôti, gaudes bressanes en os à moelle, 

girolles fraîches en double corona. 

Ou 
Magret de canard caramélisé au miel, 

bonbon croustillant de champignons des bois et cuisse de canard confite, 
jus aux mille épices. 

Ou 
Suprême de volaille de Bresse farci aux morilles, 

Tourtière de crêtes et rognons de coq, 
Sauce au vin jaune. 

 
ĔĔĔ  

 
 

(notez que chaque plat b®n®ficie dõune garniture de l®gumes, 
quelle soit précisée ou non) 

Viandes & Volailles 
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Les fromages 

Lõassiette de fromages 

La boîte de fromages 

Le plateau de fromages 
Comptez un supplément de 2.00 euros/convive. 
Traditionnel. 
Idéal pour le libre choix de vos convives (Environ 10 variétés de fromages). 
Id®al ®galement pour un 2¯me service lors dõun repas du lendemain. 
Service plus lent. 

Les plus: 
 -Originale. 
 -Rapidité du service. 
Le moins: 
 -Choix des fromages imposé. 

Les plus: 
 Fromages servis sur une salade de mesclun ou fruits secs & frais. 
 Rapidité du service. 
 
Le moins: 
 Choix des fromages imposé. 
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Le gros macaron de framboises, crème au Pontarlier, 
Glace aux bonbons dõanis de Flavigny. 

Ou 
 

Succès au chocolat Gianduja, glace au Carambar. 

Ou 
 

La très fine tarte aux pommes au beurre demi-sel, cannelle, vergeoise ,  
sauce au caramel mou, 

glace à la vanille bourbon. 

Ou 
 

Fondant léger au chocolat Guayaquil et crème colombienne. 

Ou 
 

Croustillant tiède de fruits frais au Grand Marnier, sorbet fruit de la passion et 
coulis de mangue. 

Ou 
 

Charlotte aux framboises, sorbet fruits rouges et éventail de coulis de fruits. 

Ou 
 

Tiramisu florentin à la mascarpone, 
Parfum dõarabica, sorbet au cacao amer. 

Ou 

 
La grande assiette de desserts maison. 

 
 
 
 

Café/décaféiné Expresso en Open Bar de nuit, petits fours et chocolats. 

Le dessert 
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  Le buffet de desserts:  
(+ 5 û/personne) 

Composé de 

   

  

Miroir Cassis  

 Mousse au chocolat Grand Cru Manjari 

Dacquoise lactée au thé Earl Grey 

Mousseline de mangues du brésil, écume de noix de coco 

Mousseline à la Poire Belle Hélène 

Fondant Ivoire  

 Salade de fruits frais du verger et petits fruits rouges 

  

Ile flottante aux pralines roses 

Charlotte Chocolat banane au vieux rhum 

Succès au chocolat extra bitter 

Variation de glaces & sorbets 

Crème brûlée aux pralinés et éclats de nougatine  

La tarte aux pommes Grannys Smith à la canelle de Ceylan 

D̒lice pain dÙ̒pices ̉ la Vanille de Madagascar 



 14 

 

      Le repas en buffets 
 

Buffet de salades 

Mesclun, carottes, céleri, 
Salade de taboulé à la menthe, 

Salade de lentilles à la saucisse de Morteau, 
Salade Piémontaise au crabe, 
Tomate mozzarella au basilic, 

Salade de pâtes  multicolores Marco Polo, 
Salade de Paella aux coquillages et crevettes, 

Ratatouille froides ¨ lõhuile dõolive 
Salade aux céréales, salade niçoise 

Salade francomtoise, salade de maïs au cîur de palmier...etc. .  
 

Buffet de poissons 
 

Buisson dõ®crevisses 
Buisson de langoustines 

Terrine de sandre aux écrevisses 
Saumon farci St Pierre 
Brochet à la Parisienne 

Saumon fumé à la sciure de hêtre 
Saumon mariné aux herbes 
Saumon confit ¨ lõanis ®toil® 

Rollmopps, Maquereaux marinés 
Persillé de rivière 

 

Buffet campagnard 
 

Pâté en croûte luculus 
Grosse terrine de campagne 

Jambon du Morvan, Rosette, Saucisson pur porc 
Andouille traditionnelle, Jambon persill®, Rillettes dõoie 

Mosaïque de volaille aux petits légumes 
 
 
 

Suite ci-dessous 
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Le repas en buffets 
 

Suite 

Option Grand Buffet 

Le plat chaud 

¨ lõassiette ou au shaffing dish 

Confer l: 
les poissons page 9 
Les viandes page 10 

 
 
 

Buffet de pain ce campagne et spéciaux 
 

 

 

 

 

Buffet de fromages frais et affinés 
De Bourgogne et dõailleurs. 

 
 
 
 

Buffet de desserts 
Confer  page 13. 

 
 

Café, petits fours et chocolats 
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      Le buffet du lendemain 

@A=?? Ċ> t¢£~}}t 

Buffet de salades 

Mesclun, carottes, céleri, 

Salade de taboulé à la menthe, 

Salade de lentilles à la saucisse de Morteau, 

Salade Piémontaise au crabe, 

Tomate mozzarella au basilic, 

Salade de pâtes  multicolores Marco Polo, 

Salade de Paella aux coquillages et crevettes, 

Ratatouille froides ¨ lõhuile dõolive... 

   
Le poulet froid et les sauces qui lõaccompagnent 

 

 Buffet de pain de campagne et spéciaux 

 

Le fromage blanc bressan en faisselle 
Crème fraîche, sucre et fines herbes. 

 

 

 Le dessert. 
Assortiment de tartes en bandes aux fruits. 

 

Café. 

 
 

Option 1 
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      Le buffet du lendemain 

@G=?? Ċ> t¢£~}}t 

Buffet de salades 

Mesclun, carottes, céleri, 

Salade de taboulé à la menthe, 

Salade de lentilles à la saucisse de Morteau, 

Salade Piémontaise au crabe, 

Tomate mozzarella au basilic, 

Salade de pâtes  multicolores Marco Polo, 

Salade de Paella aux coquillages et crevettes, 

Ratatouille froides ¨ lõhuile dõolive... 

Assortiment de charcuteries  

Jambon cru, jambon blanc, Coppa, saucissons, rillettes, pâtés en croûte 

Gigot dõagneau, r¹ti de porc  et de roastbeef 
et leur farandole de sauces assorties, poulet froid. 

   
Buffet de fromages blanc & fromages affinés 

 Buffet de pain de campagne et spéciaux 

 Le dessert. 
Assortiment de tartes en bandes aux fruits 

Ou 
Salade de fruits frais et pain dõ®pices maison. 

 

Café. 

 
 

  

N °2 
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Nous vous proposons un forfait de 3.50 euros par personne pour la location des 

nappes et des serviettes en coton blanc nécessaire au repas. 

Concernant le nappage et le juponnage des buffets éventuels, nous vous proposons 
un forfait de 5.00 ƭ par m¯tre/lin®aire. 
Dans la mesure où vous souhaitez le renappage de vos tables pour votre repas du 
lendemain, nous vous proposons le nappage en papier au prix de 1.00ƭ/convive et 
1.00ƭ/m¯tre lin®aire pour vos buffets. 

Nous vous proposons pour votre repas 
-un forfait vaisselle pour un menu d®clin® en 2 plats au prix 7.10ƭ/personne. 
-un forfait vaisselle pour un menu d®clin® en 3 plats au prix de 8.20ƭ/personne. 
--un forfait vaisselle pour un buffet au prix de 8.60ƭ/personne. 

Nous vous proposons la location de: 
-La chaise garden en plastique blanc sans accoudoir au prix de 2.20 ƭ/chaise, 
-la chaise velours rouge tube bronze pliante au prix de 5.40 euros/chaise. 
 
Notez ®galement quõune multitude de chaises sõoffrent ¨ vous sur  deman-
de. 
Nous vous proposons la location de 
-tables rondes de diam¯tre 1.50m de 8 personnes au prix de 12.00 ƭ/ table. 
- La table ovale des mari®s (de 12 ¨ 22 convives), comptez  une location de 
2.50 ƭ/personne assise. 
- La table buffet dõune longueur de 2 m¯tres au prix de 10.00 ƭ/pi¯ce. 

     Les prestations annexes 

Le nappage 

La vaisselle 

Le matériel 

1/3 

Le menu de table 
Si vous souhaitez, nous vous proposons dõ®laborer vos menus (menus ¨ disposi-
tion sur demande) au prix de 3.00 euros/pièce. 

La boisson 
Les softs: Nous sommes en mesure de vous fournir eaux minérales plates et ga-
zeuses, jus de fruits, sodas...n®cessaire ¨ votre cocktail ainsi quõau repas. Devis sur 
demande. 
Les boissons alcoolisées: 
Cr®mant & Champagnes, s®lection de lõHostellerie: 
Nous vous proposons la bouteille de champagne au prix de 18.00 euros/bouteille. 
La bouteille  de Crémant de Bourgogne vous est proposée9.00 euros/personne/
bouteille. 
Les vins: Nous vous proposons une très large gamme de vins de domaines aux 
meilleurs tarifs; nous consulter. 
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Nous vous proposons les services de notre personnel de salle . 
Comptez à ce sujet 1 personne par tranche de 15 à 18 couverts 
dont le salaire horaire est de 25.50 ƭ/serveur. 
Cette ®quipe est accompagn®e par un ma´tre dõh¹tel/ma´tre de 
c®r®monie au salaire horaire de 28.00 ƭ/heure. 
Notre personnel de salle est responsable de la mise en place de 
la salle, du service et du débarrassage. 

 
Lõ®quipe de cuisinier est responsable de lõanimation du cocktail 
du dressage de lõenvoi du repas ainsi que de la remise en ®tat 
des cuisines, leur nombre d®pendra de lõimportance de votre 
réception et leur salaire horaire est de 25.50 euros/heure/

- 

Le débarrassage du gros matériel (Four, étuve, table, chaises, 
vaisselle, verrerie, consignes de softs drinks) sera effectué le 
lundi entre 10h00 et 12h00 par 2 personnes au prix de 25.50 eu-
ros/heure/personne. Départ Verdun retour Verdun. 
 
Le transport des différents matériels et des mets est gratuit. 

       Les prestations annexes 

Le personnel de salle 

Le personnel de cuisine 

2/3 

Remise en état du lieu de réception 
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       Les plus 3/3 

La pièce montée en choux ou en macarons assortis; 
Idéale en seconde partie de soirée; à déguster en 
open bar. 
 
Nous vous proposons la pièce montée au prix de 
3.00 ƭ/convive. 

La Pièce montée de la Mariée. 

La rôtissoire autonome 
Nous vous proposons également notre rôtissoire 
« autonome » sur remorque pour faire vous-même 
vos poulets rôtis, cochons de lait, agneau entier...etc. 
Location  (2 jours)dõune r¹tissoire  sur remorque au 
prix forfaitaire de 150.00 euros. 
Nous consulter pour devis personnalisé. 

Afin dõagr®menter la deuxi¯me partie de votre soir®e 
nous vous proposons  la location de 

La tireuse à bière 
La machine à Margarita. 

Nous consulter pour un devis personnalisé. 

Les distributeurs de boissons en open bar 
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Conditions générales de vente. 

 

V/ Toute casse, perte ou dégradation de matériel ou décoration sera facturée au 
tarif en vigueur. 

IV/ Dans le cadre dõune prestation livr®e sans service, le transport sera  factur® 
1.00 euros/km aller et retour. 

VI/  Lõint®gralit® du paiement de la prestation interviendra d¯s r®ception de fac-
ture. 

III/ La facturation sera basée sur le nombre de convives arrêté 48h00 avant le dé-
but de la manifestation. 

II/ Toute confirmation de commande implique  le versement dõun acompte dont 
le montant sõ®l¯ve ¨ environ  25% du prix de la prestation globale. 
Lõacompte sera encaiss® le lendemain de la date pr®vue de la prestation. 

I/  Nos tarifs sont indiqués TTC sur une base de TVA à 5.5%. 


