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INSTITUT GASTRONOMIE RIVIERA
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Ensemble nous mettrons tout en ceuvre pour que cet instant
reste dans votre mémoire.

Dans nos formules :
Le mobilier, Le service, Les eaux, le pain, le café

TOUTES NOS OFFRES SONT PERSONNALISABLES

Linstitut Gastronomie Riviera est une ¢cole de
cuisine pour professionnels, nous mettons une
attention partculiere & la confection de nos menus.

ILS NOUS ONT FAIT CONFIANCE :

www.institut-gastronomie-riviera.com




| cocktail & pieces ( faire un choix )

| Entrée au choix

| Plat au choix

Dessert




FORMULE LA TONNELLE

Sablé Parmesan, confiture d’Olives noires.
Soupe de melon et menthe poivrée, caillé de chevre et canard fumé.
Focaccia au romarin et tapenade a l'ail rose.

Soupe glacée de tomates grappes et mozzarella au basilic.
Rouleau de saumon fumé et mousse de chévre au curry doux.
Créme de courgette et mascarpone, allumette au parmesan.
Blanc de volaille au lait de coco et curcuma en pique de bambou.
Rouleau de légumes croquants a la menthe et feuille de riz.
Gambas en Tiramisu

Caviar d'aubergine et crotitons a l'ail
Tomates et mozzarella di Buffala au basilic
Artichaut poivrade en barigoule
Escabeche de maquereaux fraicheur
Bagna Caouda avec anchoiade et tapenade
Légumes grillés en marinade d'huile infusée
Petits farcis saveurs des collines
Gaspacho de tomates et brunoise de poivrons doux
Creme de courgette froide
Nos planches d’assortiments de charcuteries

Dorade royale poélée a I'anis verte, étuvée de fenouil a la soupe de poisson et émulsion
au safran.
Dos de loup, pomme écrasée aux tomates confites et olives noires, sauce vierge.
Blanc de volaille fermiére en croute de fruits secs, pomme écrasée a I'huile verte et ail rose,
jus perlé au sésame.
Millefeuille de beeuf braisé au vin rouge et badiane, raviole de 1égumes a la saveur de truffes.

1 Dessert a l'assiette
Ou
Une piece montée ou Entremet suivant le type d’événement




| cocktail - 16 pieces dont 2 animations faire un choix

2 Animation au choix (CF page 11)
| Amuse Bouche

| plat chaud au choix servit & ['assiette

AR A

| assiette de fromages

Dessert




FORMULE LES DEMOISELLES

Sablé au parmesan et confiture d’Olives Noires.
Gaspacho de Betterave
Nems de thon Mariné aux agrumes et pommes granny.
Soupe de melon et menthe poivrée, caillé de chevre et canard fumé.
Tartare de beeuf aux condiments et chantilly moutarde.
Rouleau de 1égumes croquants a la menthe et feuille de riz.
Samossa au canard confit et kumquat au curry doux.
Focaccia au romarin et tapenade a I'ail rose.
Soupe glacée de tomates grappes et mozzarella au basilic.
Mini Wrap végétarien aux jeunes pousses.
Rouleau de saumon fumé et mousse de chévre au curry doux.
Tartare de poissons a la pomme verte et gingembre.
Mi- cuit de saumon glacé a I'orange, ratte au safran.
Tarte fine de poissons fumés, tartare de concombre a I'aneth.
Traditionnelle Madeleine a la Francaise.

Saumon mi- cuit et fumé au bois d hétre, réduction d’orange et curry, petite ratte au safran.
Tartare de poissons a la pomme verte et gingembre, feuille de radis noir au curcuma
Creme d’asperge verte a la truffe d’été et créme prise a la pistache et chips de pancetta.
Petite tourte de cuisse de canard confit au kumquat et jeune carotte, vinaigrette de roquette.
Pressé de foie gras de canard et blanc de volaille poché au cidre, chutney de fruits , réduction aux baies rouges.

Saumon de Norvege roti, mousseline de patate douce aux 4 épices, pointes d’asperges et jus de carottes.
Blanc de cabillaud réti au beurre d’algues, compotée de poivrons doux au chorizo Ibérique
Dos de loup poché a la nage de coquillages, risotto de brocolis et romanesco au pesto
Ballotine d’épaule d’agneau confite, piperade au romarin été mulsion de poivrons rouges.
Filet de canette roti et glacé au miel et épices douces, fruits pochés au sirop léger au romarin,
mousseline de celeri.
Médaillon de porcelet confit et caramélisé, boulgour aux fruits confits et coriandre, jus tranché a I'huile
de sésame

Servit avec pains et confitures

1 buffet de Dessert ( 2 pieces par personne ) ou un Dessert a I'assiette
ET Une piéce montée ou Entremet suivant le type d’évenement
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FORMULE LES CHANDELLES

Gambas en tiramisu.
Gaspacho de Betteraves.

Créme de courgette et mascarpone, allumette au parmesan.
Gaufre au beurre d’algues, blanc mangé de sole.
Rouleau de saumon fumé et mousse de chévre au curry doux.
Nems de thon mariné, agrumes et pommes Granny.
Thon rouge mariné et juste saisi a la graine de sésame.
Roulé de Brésaola au chevre frais.

Bonbon de foie gras de canard en croute de pistache.
Rouleau de magret de canard fumé et chutney de fruits.
Tartare de beoeuf aux condiments et chantilly a la moutarde.

Creme d’asperge verte a la truffe d’été et créme prise a la pistache et chips de pancetta.
Fraicheur de pince de crabe a la mangue et citron vert, mousse d’avocat au raifort.
Pressé de foie gras de canard et blanc de volaille poché au cidre, chutney de fruits et réduction
aux baies rouges.
Gambas marinées au lait de coco et dorées a la poéle , graine de semoule aux poivrons confits et sirop
de Pimientos Del Piquillos.

Homard légerement fumé, chutney a la mangue et graine de fruits de la passion, émulsion
a l’estragon.

Queues de langoustine en gratin léger, compote d’ananas et pomme verte au citron vert, jus réduit
al'anis étoilée.
Selle d’agneau farcie a la blette et pignon, palet de polenta doré, petite ratatouille a la menthe poivrée
et aioli au curry.
Filet de beeuf réti en croute de noisette et truffe, compote d’oignon rouge a la moutarde violette et pomme
grenaille aux herbes.

Servit avec pains et confitures

1 buffet de Dessert ( 2 pieces par personne ) ou un Dessert a I'assiette
ET Une piece montée ou Entremet suivant le type d’évenement
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Buffet de mini p&tisseries
Dessert & assiette
Picce montée Traditionnelle
Wedding cake




BOISSONS * 3

Eaux : Badoit et Evian, Softs
Thé glacé, citronnade / Glagons
Set up table + nappage et décoration
3,5 € / personne

Vin pétillant rosé " La vie en Rose "
du chateau Roubine
Eaux : Badoit et Evian, Softs
1/2 Bouteille par pers.
12 € / personne

1/2 bouteille de vin de Provence sélectionner
par notre Sommelier. ( 2 couleurs )
9 € / personne

1/2 bouteille par personne
18€ / personne

e Pour la totalité : Remise de -2 € / personne

Forfait rafraichissement : Mise au frais et stockage des boissons, services, verreries, glacons 4€
par pers.







Liste de Nos pieces cocktails faites votre choix
en fonction de votre formule




INSTITUT GASTRONOMIE RIVIERA

Ceci est un forfait qui comprend : le service (8h), les eaux, le pain, le cafée

NOS TARIFS POUR NOS DIFFERENTES FORMULES (prix TTC par personne incluant TVA & 10 %)

DE S0 A 79 DE 131 A 200
PERSONNES PERSONNES
LA TOURELLE 94 € 84 €
LA TONELLE 104 € 04 €
LES HIRONDELLES [10 € 100 €
LES DEMOISELLES 114 € 104 €
LES CHANDELLES 134 € 122 €

Pour tout événements de moins de 50 personnes ou de plus de 200 personnes nous contacter.




Nous vous

Proposons
Une partie
Décoration

Nous ¢tablirons
ensemble un cahier des
charges et nous
personnaliserons
votre demande.

Elise Allongue e
Decoratrice sera votre Nie\=-
partenaire tout au long R

de votre évenement. §

Elise Allongue
+33(0)6 50 73 31 23
e.allongue@gastronomieriviera.com |2
12 ancien chemin de Fayence,

83440 SEILLANS




OBJET

L’institut gastronomie riviera vous propose des prestations de traiteur pour vos buffets, cocktails, mariages, cohésions d’équipes et réunions de travail.
Les présentes conditions générales de vente sont remises au client en méme temps que le devis.

Le fait de passer commande implique 1’acceptation formelle des présentes conditions générales de vente.

DEVIS ET COMMANDES

Un devis est remis systématiquement au client déterminant avec précision 1I’ensemble des prestations proposées par I’institut gastronomie riviera selon les besoins
exprimes par le client valable 3 mois.

Pour les événements se déroulant hors site, le devis prévisionnel est susceptible de changement lors de la visite sur place en fonction de 1’agencement nécessaire et de
I’accessibilité des lieux.

Les commandes ne sont définitives qu’a réception de la confirmation écrite de la commande 30 jours au moins avant la date de la réception et d’un chéque d’arrhes
représentant 2000 euros du montant TTC du devis prévisionnel.

NOMBRE DE PERSONNES

Un nombre de personnes prévisionnel sera donné a la réservation. Si une variation maximum de 20% intervient, il n’y aura pas d’incidence sur la facturation.

Au-dela de cette limite, I’institut gastronomie riviera facturera un complément en sus du devis.

Dans le cas d’une variation inférieur de 20%, la facturation sera basé sur le nombre de convives déterminés dans le devis, diminué des 20% de variation accepté.

Le nombre définitif des convives, non modifiable, sera a confirmer par écrit 30 jours avant la réception et servira de base a la facturation. Si aucun écrit ne nous est
adressé dans ce délai le nombre de personnes servi et facturé sera celui du devis.

FACTURATION

Les réglements s’effectueront de la maniere suivante :
ler acompte de 30% a la commande

Le solde est a régler 5 a 8 jours avant I’événement.

DROIT DE BOUCHON
Le droit de bouchon de 5 euros ttc par bouteille, comprend la location de la verrerie et le service sommellerie, hors formule tout inclus.



ANNULATION DE COMMANDE

Le client doit nous informer dans les meilleurs délais de toute annulation de commande. Cette demande d’annulation ne pourra étre prise en compte que dans le cadre de causes réelles
et sérieuses accompagnées d’un justificatif.

L'acompte implique un engagement ferme du vendeur et de I'acheteur concernant I'obligation d'acheter pour le consommateur et celle de fournir la marchandise pour le commercant. La
commande ne peut pas étre annulée.

L'acompte constitue un premier versement a valoir sur un achat. Il n'y a pas de possibilité de dédit : le consommateur ou le professionnel peut étre condamné a payer des dommages-
intéréts s'il se rétracte.

En cas de notification regue moins de 30 jours avant la date de la réception, la totalité de la prestation sera facturé.

Tout événement de force majeur (intempérie, incendie et tous autres événements relevant de la force majeur), ne peut engager notre responsabilité sur votre prestation.

REPAS TEST

L’Institut Gastronomie Riviera organisera sur une durée de 3 jours, des repas tests afin de vous émerger complétement pour le grand jour.

Un repas test peut étre organisé soit lors d’un cours de cuisine dans les locaux de I’institut gastronomie riviera, vous permettant ainsi de découvrir notre organisation et nos prestations
culinaire, soit a titre privé avec un cott de 60 Euros par personne.

Vous pouvez étre accompagnés de 2 personnes supplémentaires soit un total de 4 personnes en tout.

HORAIRES ET SERVICE

Pour les Mariages, une vacation de 9 heures est inclus pour le service au dela de cette vacation le service vous sera facturé 60€ par heure et par maitre d’hdtel, jusqu’au départ du der-
nier convive.

Pour tous les autres types d’événements, le service est compris pour une vacation de 8 heures, au-dela de cette vacation, le service vous sera facturé 60€ par heure et par maitre d’hotel
jusqu’au départ du dernier convive.

LES LIEUX: ( quand les événements sont organisés sur place )

La salle est louée avec le mobilier, tables et chaises nécessaire au bon déroulement de la réception.

Toute demande particuliére concernant des consoles, miroirs, salon de jardin, éclairage spécifique intérieur et extérieur, entrainera une facturation supplémentaire
Toute dégradation des locaux et du matériel (intérieur et extérieur), sera facturé au client.

Le nettoyage de la salle et ’enlévement des bouteilles vides que nous n’aurions pas vendues, sont inclus dans nos tarifs.

DECORATION DE LA SALLE:( quand les événements sont organis€s sur place )

Si vous souhaitez accéder a la salle pour la décoration ou pour la mise en place d’un événement particulier, I’institut gastronomie riviera acceptera 4 personnes maximum.—
La veille a partir de 15 heures.

Institut Gastronomie Riviera 12, ancien chemin de Fayence 83440 Seillans

Tél: 04.94.84.30.18.— morgane@gastronomieriviera.com / contact@gastronomieriviera.com
Siret 531 072 452 00018. Code ape 8559A

Numéro de déclaration d’activité : 93830424383

0 Institut Gastronomie Riviera, @institutgastronomieriviera
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