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Mogens Black, d'origine scandinave, jai décidé de revenir 4 mon
premier amour, la gastronomie et vous confier & houveau mes
Services apres une pause de 2011 a 202.

€ effet, apres 25 ans d'expériences en tant que traiteur, jai

ressentie le besoin de repasser derriere les fourneaux,

les moments privilégiés avec les marizs me tiennent 3 coeur,

Vous aurez |'occasion de profiter d'un accompaghement complet,
de ma présence lors de vos dégustahons et tout au long des
rrérarations.

Je m'ehgage a he faire q,u'uh seul mariage par Sour,

eh me conSacrant 3 1007 3 votre mariage.

Laissez—moi prendre Soin de tous les details culinaires pour que

vous puissiez rro{-ifer de chague instant de votre mariage.

Votre Chef

s




Eco—reSpthable

Nos locaux Sont proches du Moulin de Rudelle

Nous sommes a moins de 20km, ce qui nous permet de
faire des trajets courts.

Nous réduisons nhos déchets plastigues

Nous souhaitons privilégier du matériels réutilisables (pulpe de
canne, carton, amidon de mais, bois, porcelaine...) .

Nous sommes labelisés éco—défi

Nous avons mis en place un mode de vie éco-responsable au
sein de nos locaux, ce qui nous a permis d'obtenir ce label.




le vih d'onrheur

Composé de 5 bugtets / animations culinaires aux choix

La Baltigue (découpe de saumon) :
le Gravlax revisite
uhe explosion d’herbes aromatigues
parfumées au pastis et ses minis blinis
et sa créeme 3 'aneth,

Le Sud—Ouest (découpe de foie gras) :
Foie gras mi—cuit
pain d'gpices et toast, chutney

figues, hoix et pommes granny

Le gout de l'Italie :
sublimez votre focaccia - tout tiede -
avec les garnitures méditerranéennes
(jambon sec, tomate contite,
roguette, olive, artichaut maring,

mozzarella, tomate cerise)

Option avec |'animation focaccia :
Jambon Serrano entier a la découpex
Grande Reserve atfinage 18 & 24 mois

*Supplémeht possible selon le nombre d'invites




Gaspacho frappé

et ses garhiturcs croguantes
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Brunoise de concombre, cubes de tomate,
graines, lardon fumg, pain grille,
des de fromage, etc

Raclette — la veritable

aux légumes et viandes

€t sioh roule... :

\/eggie S (wrap tomate, caviar d'aubergine, salade,
carotte, fenouil et poivron)
le pOUlailler ! (wrap hature, filet de poulet aux &pices,
poivronade, salade verte)
'américain : (wrap tomate, pastrami de beeu,
roguette, moutarde)

Le goiter sale animation gaufres salées : 2 partums au choir

Chamrighorss ! (ceuf de caille et siphon aux champignons)

Crevette : (mousse d’avocat et crevette)

Clorizo : (caviar d'auberg‘me et chorizo)

Filet de Poulet + (poivronade et filet de poulet)

C'est chaud — animation brochettes :

Tervre : Finestranches de boeuf mariné...

Mer : Noix de St Jacques OU Crevette géahf:e
\/eggie: Legumes grilles

2 parfums + végé supplement de 2% [ pers ‘


https://www.cuisineaz.com/recettes/gaspacho-aux-tomates-46959.aspx

P 4
Eh t Ye e Option : supplément 6 & 8 €

Fraicheur d'eté :
Legqumes marinées, cubes de tomate {raiche,

mihi burrata et “tuile de rarmaSan”

Ceviche au cabillaud (citron vert, créme coco,

avocat, pommes, poivron, Spring oighon)

Crevettes servies tiede et ses Suliehhes de légumes

mavrihes cru

Noix de St Jacques snackées, spaghetti de legumes et

créeme chaude infusée au satran




le plat chaud

Surréme de volaille,
Sauce au poivron rouge cremée et

ses pef:ites légumes

T éte de filet de veau rit;,
sauce Robert (moutarde) pom tasselbach
Fagot de legumes printaniers

supplément de 4 €

Filet de canard, sauce champinghons

pemmes Anrnra revisitées

et ses légumes grilléS.

Filet de canette, sauce cidre

légumes du momet




g le plat chaud
|
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Roulée au saumon,
asperges vertes, carottes fanes,

sauce aux pastilles de satran.

Dos de cabillaud, chapeau en croite
d'herbes et amandes,

sauce blanche au fenouil

Roti de veau, écrasée de
pommes de terre,

ehdive « Spe.ck fumé »

et jus Chimichurri

supplément de 4 €

Tournedos de filet de beeuf
bardé de lard fumg,

Sauce aux cepes T
supplément de 4 €



le plat chaud

Carre d'agheau, sauce Robert,

demi—lume provengale
supplément de 5 €

Rsti de filet d'autruche,

lequmes de saison, sauce sauvage
supplément de 4 €

Optioh Trou au Sorbet
avec alcool a la demande

Gascon (sorbet mandarine & ligueur d'armagnac)
Normand (sorbet pomme verte & calvados ou manzana)
Colonel (sorbet citron jaune & vodka)

Supplément 3,00 € par adulte



Fromage

BGonbon de fromage et sa comrotée
aux mires et myrtilles

Cabécou grating, sirop d’érable et noix
Assiette 7 {romages et salade de roguette
Plateaux de § {»Yomages supplément 2 €

(Comté 24 mois, Brie, ﬂog_ue{olrt,
Brebis des yrenées, Rocamadour)




Dessert

Avec ho$ partehaires pétiSSievrS

la découre de géteau des mariés

Trilogie de giteaux servi a l'assiette

et son coulis aux fruits :

Uh chou créeme a la vanille et

7 pthS de ga‘“ﬂ:eaux au choix

Voici quelgues exemples de géteaux :
Noho Biscuit madelaine, mousse framboise et confit mangue
ﬂubis Biscuit madelaine, mousse fraise crémeaux cassis

Cara—choc Biscuit madelaine, mousse chocolat noir, crémeaux caramel
Feuillantine Craguant praliné, crémeux chocolat, dacquoise amande

FraiSier Lors de la saison des fraises

Option nougatine : 1 petit morceau par pers Supplément de 0.60€ / pers




Menu Entant

Vin d'honheur (avec les adultes)

Mini wrap Sambon
Tenders Poulet et smileys (frites enfants)

Dessert

Menu Spécial

N

a la demande

ttalal, Vegetarien, Végan, Sans gluten,

Sans lactose, Diabétigue

Mehuy FreSfataWe

Entrée, plat dessert, selon le Chef




Formule Moulin

\/ih d'lhhohheur avec § ahimations

Les softs : Eaux filtree plate et gazeuse,
) jus de fruits & Coca—Cola
La verrerie au vin d’honneur, le happage spunbond,
la décoration florale, les serviettes cocktails,

les glagons, le service

ﬂeloas servi a table :
Votre Flat chaud au choix

le Fromage
le Dessert

La verrerie (Verre 3 eau, vins & flate),

N\ ——

serviette en tissu blanc,

U'art de la table, le service
'eau filtrée plate & gazeuse
Petit pain individuel
Buttet de cafe filtre, the et tisane

Nos tarifs s'entendent par personne pour une base 80 adultes a table

Forfait logistique inférieur 3 80 adultes 3 table
G0 3279 adultes 450%€ - 50 a 59 adultes §50%€ - 40 a 49 adultes (50€



T

Nos Olofith

Avant le vin d'honneur

Buttet Blanc en libre service 2,00 €
€au {iltre plate et gazeuse, Citronnade, Infusion Détox, gobelet en carton

Bugfet blanc + Smoothies en Z varietes aux fruits 4,50%€

€t pour Lhiver....
Jus de pommes aux épices 2,00 £

Les cocktails pour le vih d'honneur

Punch exotigue au rhum et vanille
Sangria blanche avec soupgon de Ligueur orange
Soupe de champagne & "Kir Royal”
Cocktail Cosmopolitan (vedka, cranneberge et triple sec)
Srritz, apérol au vih mousSeux

Mojito rhum citron vert & fruits rouge sup 0.50 £/pers

Z cocktails avec alcool 4+ 1 Virgin sans alcool  Prix 5,00 €

T arif boissons par hombre d’aultes au vin d'honneur

Service fin de nuit (minuit A 41,) Obligatoire au Moulin

Serveur pour tenue de bar — débarrassage des tables
Fortait 190% (1 serveur pour 100 invités)

Option : Soft (jus de fruit et coca 1,75 £ / pers



DéguS{:ahth

eh 2 tempS

les ) ahimations du vin d'honheur

Pendant le Salon du Mariage au Moulin de Rudelle
Prix 20,00 € / personne (les futurs maries)

Prix 30,00 £ [ personne (invites) parents | amis max 10 pers)

le Menu

Dégqustation privative dans hos loceaux a Auterive 31190
€Entrée ou Eventail du vin d’honneur
Plat ’zrihcipal (2 viandes)
Fromage
Desserts
Prix 20,00 € | personne (les futurs mariés)

Prix 30,00 € [ personne Ginvites) palrehtS & amis max 4 pers)
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