EDOUARD SET

« Une invitation exclusive a ’élégance et a la gourmandise ... »

Carte Printemps - Eté




L'art de recevoir ...



Edouward Set met en scéne les moments forts de votre vie
d’entreprise, en s’imprégnant de votre univers, votre identite et vos
valeurs, au travers d’évenements exclusifs, rassemblant vos

collaborateurs pour une simple journée d’étude, un séeminaire ou

vos évenements tmportants..

Découvrez...

- Accueil café P5
- Cocktail P7
- Ateliers P13
- La carte P19
- Les Menus P28
- Pauses P38
gourmandes

- Les Boissons P40
- Le sens du P44

détail




« Nos pieces se picorent, se croquent, se dégustent

les unes apres les autres en oubliant le temps... »



lL.es Accuerls

Café



Les accueils café

Les Accuells caté

« Accueils Café »
- Assortiment de mini viennoiseries, 2 par personne
pains au chocolat

croissants

Les Boissons

- Jus d'orange

- Eau plate

- Café, thé

Incluant

(minimum 25 personnes)

- Les mini viennoiseries

- Les boissons chaudes et softs
- Notre vaisselle et verrerie

- Nos serviettes cocktail

- La mise en place

- Notre sens du détail

- Et toute notre passion pour la cuisine, notre souhait : vous la faire partager...



Le Cocktarl



Coté Terre

Les bouchées

- Sphere de foie gras, chocolat et fruits rouges

- DOme d'andouille de Guémené et pomme Granny

- Marbré de Comté et creme mascarpone a la truffe

- Filet de magret fumé sur un caviar de pommes aux noisettes

- Sphere poivrons rouges et framboises, tuile ibérique

Les cuilleres

- Carpaccio de veau sur un tartare d'olives vertes et citron confit
- Crémeux de petits pois, dentelle de porc séché

- Riz croustillant , caviar de tomates et Feta

- (Euf de caille juste mollet, écume de pignons de pin

Le chaud ...
- Croque truffe
- Samoussa de canard, éclats de pomme Granny

- Tarte parmesan et truffe




Coté Mer

Les bouchées

- Filet de Daurade, gelée de yuzu

- Mini Savarin d'agrumes et tourteau

- Effeuille de loup de mer de Méditerranée, fenouil juste confit (supp 1.00€)
- Filet de rouget de Roche, sur une tarte feuilleté de fine Ratatouille,

filet d'huile d'olive Panéry (supp 1.00€)

- Tuile de Blé noir, Saumon Label Rouge et émulsion de miso (supp 1.00€)

Le saumon «grandes origines »
- DOme de saumon sur une fine gelée d'agrumes

- Cceur de saumon confit, pointe de Wasabi
- Rillettes de saumon, Fougasse a la pomme de terre

- Saumon mariné a 'amande grillee

Les cuilleres
- Noix de pétoncle rotie creme de céleri, zeste de citron vert

- Homard bleu, tout simplement (supp. 1,00€)

Le chaud...

- Nems de langoustine aux légumes, parfum de réglisse (supp. 1,00€)
- Gaufre croustillante, creme aux herbes, saumon fumé

- Huitre pochée !

- Croc' d'aile de raie

- Poélée de crevettes juste a piquer




Coté Terre & Mer

- Pincée de radis noir, tartare de saumon sauvage
- Huitre pochée, filet de boeuf au parfum d'Asie

- Duo de salicorne et homard bleu

Saveurs lointaines

-- Gambas enrobée de poudre de pain d'épices, trait de poire
- Tataki de Thon & sésame !
- Ceviche de Cabillaud

- Sot-l'y-laisse de poulet au caramel d'arachide et Sichuan




Coté Primeur

Les bouchées

- Sphere de carotte, vinaigrette passion

- Petits pois, stracciatella et gelée de basilic

- Pointe d'asperge verte sur un crémeux de noisettes

- Croustillant au cajun, caviar de tomates confites au miel

- Tomate cerise, fourrée au chévre frais sur un biscuit Parmesan

- Pomme grenaille de Noirmoutier juste fondante, truffe d'été

Les verrines
- Puissance de cresson et persil, pointe de fromage frais
- Artichaut en deux textures, tuile de sarrasin au piment d'Espelette

- Petit pois croquant, éclats de carotte et vinaigrette passion

Les gaspachos

- Tomates, petits pois, carottes...

Le chaud ...
- Tatin tomates, basilic

- Samoussa de légumes




« Les Ateliers d’Edouard, conviviaux, accessibles

et généreux sont animés par nos chefs. »
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l.es Ateliers



Coté Terre

Le Sarrasin « Ma région »
Roulé de galette de blé noir

- Jambon artisanal et fromage,

- Herbes potageres et fromage,

- Saumon

- Petits légumes (idéal pour les végétariens)

Le Boeuf
- Tartare revisité par notre Chef
- Carpaccio

- Plancha « race a viande Charollais, Aubrac, Normande... »

L'lbérique

- Découpe de jambon ibérique, caviar de tomates vertes/rouges (en saison),
escortés de petits pains toastés a I'huile d'olive, tapenade d'olives, piguillos de
poivrons, dégustation de chorizo de bellota et lomo
Le meilleur des jambons ibérique le Pata Negra et dégustation de chorizo
Cular en Supplément

A partir de 80 personnes




- Carpaccio de veau Vitello Tonnato

- Assortiment de charcuterie italienne, mortadelle, manzo, bresaola.
- Déclinaison autour de l'artichaut breton

- Légumes marinés et grillés, escortés de stracciatella

- Caponata aux raisins frais et pignons de pin

Le Brasero

Des produits saisis au feu de bois et découpés devant convives,

un atelier convivial et gourmand, a décliner au fil de vos envies...

So Classic! So Chic! So Meat !
- Gambas - Homard - Boeuf maturé
- Volaille - Agneau - Pluma ibérique

Escortés de différentes sauces : chimichurri, béarnaise, choron, creme

potagere, thym et citron, vinaigrette de corail....

Accompagnés de courgettes et aubergines grillées,

ou autres suivant les saisons




Coté Mer

La Mer Bretonne dans tous ses états

- Découpe de Cabillaud de ligne du Guilvinec juste confit, accompagné de citron vert,
creme montée (citron et herbes) tartare de sardines de la Turballe, palourdes en
coque nature ou en infusion de légumes a I'huile d'olive.

- Dégustation d’huitres, tout simplement. Assortiment de pains de seigle, de campagne,

blinis de blé noair...

Le Thon

Dégustation du thon sous toutes ses coutures :

- Le tataki, le sashimi, le tartare en vinaigrette de soja et sésame, le bouillon japonisant

Le Banc d’Ecailler « tout simplement »
Dégustation d'huitres de Bretagne de la Maison Cadoret
2 huitres creuses n°3 fines Cadoret et 1 huitre d'exception « La Perle Noire* »

Assortiment de différents pains : campagne, seigle. Beurre, citron et vinaigre échalotes
*La Perle Noire est affinée en riviere du Belon pendant huit mois minimum.

Cet affinage lui confere un godt particulier « de noisette » et une chair ferme et croquante

Le Saumon « Grandes origines »

- Découpe de Saumon juste confit, accompagné de pain Norvégien.

- Dégustation de tartare de saumon aux capres et tobiko

- Sashimi.

La Langoustine du Guilvinec

- Juste saisie sur une plaque chauffante, au naturel ou en duo de lard paysan

- Langoustine mayonnaise tout simplement

Parfum d’ailleurs

- Noix de Pétoncles a la plancha, poélée de crevettes



Coté Primeur

- Gaspacho de tomates, carottes ou petits pois (au choix)
- Radis croc’ en sel et son "bar a beurre"

- Pincée de radis noir, fraicheur de légumes aux agrumes
- Croc' végétal, parfum d'iode, souvenir de voyage

- Tartare de concombres, huile de menthe

- Toast croquant de tomate verte

- Tomates cerises de notre région juste émondées, escortées de Stracciatella
- Tartare de tomates jaunes, mozzarella di Bufala

- Burrata escortée de pain Focaccia frotté au basilic

- Fau de tomates infusées au basilic

- Feuilleté a la tomate, crumble d’herbes




« Carte intemporelle, les racines de la maison
Edouard Set sont ancrées dans la tradition de la cuisine

francaise, les produits de notre terroir sublimés. »
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La Carte



Entrées

Coté Mer

- Saumon Label rouge, miroir de betterave en deux textures

- Thon rouge en deux services

- Homard bleu Breton : jeu de textures (supp. 9,00€)

- La langoustine de nos cOtes en 2 services:

Délicatement étuvée et refroidie, juste rotie, risotto d'asperges vertes, coulis

d'asperges et huile d'herbes

Coté Terre

- Terrine de foie gras de canard, gelée de fruits de saison

- Tarte aux herbes, ceuf mollet et champignons du moment au vin jaune
- Carpaccio de Veau, condiment citron, olives

- Tataki de boeuf, réduction de soja, gel de poivrons




Coté Primeur

- Tomates d'antan juste émondées et tomates groseilles, stracciatella. Graines de courges et

pistache, amandes blanches torréfiées. Tuile de blé noir et émulsion au basilic.
- Raviole de creme de légumes verts parsemée de cresson, de persil, nuage
de Parmigiano Reggiano
- Burrata, mini betteraves, creme de betteraves et chioggia en pickles, pesto de betteraves

- Fine tarte tiede aux morilles, herbe potagere, émulsion de parmesan au vin jaune

Toutes nos entrées peuvent étre proposées en mise en bouche.




Plats

Retour de la Criée

« Le poisson c'est naturellement Breton »

- Joue de lotte (ou lotte) , sauce vin jaune, courgettes marinées grillées, gnocchi de pomme de
terre

- Bar de ligne sur sa peau croustillante, beurre blanc et duo de pois (supp. 5,00€)

- Le Homard breton, la queue rétie au caramel d'échalotes, la pince en Parmentier
petits l[égumes et jus gourmand (supp. 9,00€)

- Homard bleu juste réti, fumet de roche aux agrumes escorté d'un riz noir, bouquet de

légumes de saison
- Turbo* de nos cdtes mariné au Miso, jus brun, éclats de pomme de terre grenaille.

Chou Pak Chor juste étuveé, oignons bottes, éclats de champignons du moment

TNes produits de

des poissons de printemps
Bar, cabillaud, Saint-

Jacques, sole, huitres,
Crevettes, lotte, loup,
saumon...

des poissons d'été
Saint-Pierre, thon,

saumon, turbot, lieu,
homard, langoustine,
Crevettes, tourteau...

* Travaillant avec du poisson frais, nous sommes tributaires des arrivages.

Un autre poisson noble pourra étre proposé.



Le plaisir de la chair!

- La Volaille fermiere farcie aux herbes, jus corsé, gyoza roti
- Le Canard dans tous ses états ...

La cuisse effilochée et confite en Parmentier, le magret roti, le foie gras poéle,

jus gourmand de cerises noires, mini carottes, pois sucrés, mini 0ignons Nouveaux
- Filet d'agneau en cuisson lente, jus corsé, bouquet de mini légumes primeurs
fleurs du moment ... (supp. 5,00€)
- Chateau filet de veau fermier, crumble d’herbes et jus gourmand.
- Pluma Ibérique, jus gourmand et figues fraiches

- Filet de boeuf tout simplement, jus gourmand

Au fil des saisons, 'accompagnement sur mesure, du maraicher d’Edouard viendra sublimer vos plats,
sur assiette, en cocotte, au centre de la table ...



L’Esprit fromager

- Trilogie de fromages sélectionnés par notre Maitre Fromager, raisins et mesclun

de salades
- Millefeuille de sarrasin, creme de mascarpone a la truffe, vieux comté

- Brie fendu aux noix de cajou torréfiées, éclats de fruits secs

A partager

- Plateau de fromages (sélection de 5 fromages
affinés), raisins frais, bouquet d'herbes, fruits
secs, graines et confitures (supp. 8,00€)

- Piece montée de fromages (supp. 10,00€)




Desserts

Créations de notre Chef Patis

Tartelette Fraisier
Le plaisir dEdouard entre douceur et fraicheur en toute finesse.

Un classique de la patisserie francaise revisité |

Finger sacher aux framboises

Confites, fraiches et glacées au yuzu

La signature d’Edouard, les domes cceurs coulants
- Le Black & White, mousse chocolat blanc, coulant noir et dacquoise noisette

- 'exotique, mousse légere a la noix de coco, coulant exotique et dacquoise coco

Les sphéres (supp 4,00€)
- Les agrumes, duo de suprémes et confit sanguin, douceur vanille touche du yuzu et kumquat

- La framboise , perle de citron fraicheur olympiade au zeste de citron vert

Duo de fraises et framboises, biscuit financier pistache

Finger chocolat et pécan, fraicheur kalamansi et mandarine



Créations de notre Cheft Patissier

- La fraise de Plougastel sur son gateau Nantais

- La Mara des Bois en coque de citron vert et basilic

- Crémeux citron sur un sablé breton, pointe de meringue

- Moelleux a 'amande, abricot du Roussillon, miel et romarin

- Péche blanche juste pochée, finger de douceur vanillée

- Opéra d'Edouard, kalamansi mandarine et Tulakalum

- Creme bralée feuilletée, acidulé de framboises

- Tartelette Caramel au Beurre salé, sphere en duo de chocolat lacté et noir

- Sucette guanaja et amarena

Notre vaisselle et notre verrerie « raffinement et originalité »

Notre accompagnement

La mise en place

Le nappage et serviettes en coton blanc

Le service attentionné et soigné (sur la base de 4h00, cocktail inclus)

Notre sens du détail : 1 serveur pour 25 convives et le maitre d'hotel

Et toute notre passion pour la cuisine, notre souhait vous la faire partager



« Offrez-vous 'exclusivité... »
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L.es Menus

23



Symphonie des sens

Le cocktail salé (13 pieces salées)
2 Ateliers de votre choix

+ 10 pieces a sélectionner dans les pieces cocktails hors supplément

Le cocktail sucré (6 pieces sucrées)

+ 6 pieces a sélectionner dans les piéces cocktails sucrées

... Incluant

Notre accompagnement

La mise en place

Le nappage et serviettes en intissé

Le service attentionné et soigné (sur la base de 3h00)

Notre sens du détail : 1 serveur pour 30 convives et le maitre d'hotel

Et toute notre passion pour la cuisine, notre souhait vous la faire partager
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Eoveil des papilles

Le cocktail (6 piéces salées)

6 pieces a sélectionner dans les pieces cocktails hors supplément

Le Déjeuner ou le diner
Entrée
Plat (hors supplément)

Dessert (hors supplément)

... Incluant

Notre sélection de petits pains

Notre vaisselle et notre verrerie « raffinement et originalité »

Notre accompagnement

La mise en place

Le nappage et serviettes en coton blanc

Le service attentionné et soigné (sur la base de 4h00, cocktail inclus)
Notre sens du détail : 1 serveur pour 25 convives et le maitre d'hotel

Et toute notre passion pour la cuisine, notre souhait vous la faire partager




Le cocktail (13 pieces salées)
2 Ateliers de votre choix, (incluant les ateliers inférieurs ou égaux a 8,00€)

+ 7 pieces a sélectionner dans les pieces cocktails hors supplément

Le diner

Mise en bouche *

Plat (hors supplément)
Fromage * (hors supplément)

Dessert (hors supplément)

... Incluant
Une mise en bouche OU un fromage
Le café

Notre sélection de petits pains

Notre vaisselle et notre verrerie « raffinement et originalité »

Notre accompagnement

La mise en place

Le nappage et serviettes en coton blanc

Le service attentionné et soigné (sur la base de 6h00, cocktail inclus)
Notre sens du détail : 1 serveur pour 25 convives et le maitre d'hotel

Et toute notre passion pour la cuisine, notre souhait vous la faire partager




3 Ateliers de votre choix (incluant les ateliers inférieurs ou égaux a 8,50€)
L'Accueil rafraichissement, pendant le cocktail

+ 7 pieces a sélectionner dans les pieces cocktails hors supplément

Entrée *
Plat (hors supplément)
Fromage * (hors supplément)

Dessert (hors supplément)

Une entrée* OU un fromage*
Le café et les mignardises

Notre sélection de petits pains

Notre vaisselle et notre verrerie « raffinement et originalité »

Notre accompagnement

La mise en place

Le nappage et serviettes en coton blanc

Le service attentionné et soigné (sur la base de 6n00, cocktail inclus)
Notre sens du détail : 1 serveur pour 25 convives et le maitre d'hotel

Et toute notre passion pour la cuisine, notre souhait vous la faire partager




Le cocktail (76 pieces salées)
3 ateliers de votre choix (incluant les ateliers inférieurs ou égaux a 9,60€)
L'atelier "Le plein de Vitamines", pendant le cocktail

+ 7 pieces a sélectionner dans les pieces cocktails hors supplément

Le Déjeuner ou le diner
Entrée

Plat

Fromage (hors supplément)

Dessert (hors supplément)

... Incluant

Le café et les mignardises

Notre sélection de petits pains

Le forfait soft « journée entiere »

Notre vaisselle et notre verrerie « raffinement et originalité »

La mise en place

Le nappage et serviettes en coton blanc

Le service attentionné et soigné (sur la base de 6h00, cocktail inclus)
Notre sens du détail : 1 serveur pour 25 convives et le maitre d'hotel

Et toute notre passion pour la cuisine, notre souhait vous la faire partager




Coté Mer

- Brioche de Homard Bleu Breton, Guacamole et note de grenade
- Troncon de Homard Bleu Breton, mayonnaise au citron vert
- Tarte feuilletée a I'Araignée de mer, mangue, poivre de Timut, espuma de moule de Bouchot, ceuf de Tobiko

- Rouleau de printemps a la Langoustine du Guilvinec

- Effeuillé de bar de nos cbtes, fenouil juste confit
- Filet de rouget de Roche, sur une tarte feuilleté de fine Ratatouille, filet d'huile d'olive Panéry

- Tuile de Blé noir, Saumon Label Rouge et émulsion de miso

Coté Primeur

- Foccacia a I'Artichaut, a la découpe
- Tapenade d'Artichaut a la Truffe d'été
- Artichaut glacé, essence de pois chiche

- Artichaut en tempura, émulsion aux agrumes, jeunes pousses

- Sphere de carotte, vinaigrette passion
- Petits pois, stracciatella et gelée de basilic
- Puissance de cresson et persil, pointe de fromage frais

- Tarte d'herbes

- Croustillant au cajun, caviar de tomates confites au miel

- Pomme grenaille de Noirmoutier juste fondante, truffe d'été



Coté Terre

L'Atelier

- Terrine de Foie gras de canard, tout simplement

- Le duo Foie Gras de canard et anguille fumée

escortées de:
o Condiment ail noir et citron
o Gelée de pomme

o Assortiment de pain de campagne

- Sphére de Foie Gras de canard, chocolat ceeur fruits rouges
- Tartare de Beoeuf, croustillant de pommes gaufrettes

- Fondant de filet de boeuf, mousseline de moutarde a I'ancienne

Les piéces cocktails
- Fondant de volaille fermiere de Bresse sur peau croustillante et chimichurri
- Raviole "vapeur" de volaille fermiére de Bresse, au gingembre

Fondant de riz de veau juste pané, crumble de magret fumé et asperge verte

- Carpaccio de veau, tartare d'olives vertes et citron confit

Pieces fromageres

- Brie fendu au basilic

- Marbré de comté AOP et creme mascarpone a la truffe




Créations de notre Cheft Patissier

- Tartelette Caramel au Beurre salé, sphére en duo de chocolat lacté et noir
- Sucette guanaja et amarena

- La fraise de Plougastel sur son gateau Nantais

- La Mara des Bois en coque de citron vert et basilic

- Crémeux citron sur un sablé breton, pointe de meringue

- Moelleux a 'amande, abricot du Roussillon, miel et romarin

- Péche blanche juste pochée, finger de douceur vanillée

- Opéra d'Edouard, kalamansi mandarine et Tulakalum

- Créme brdlée feuilletée, acidulé de framboises

Notre vaisselle et notre verrerie « raffinement et originalité »

Notre accompagnement

La mise en place

Le nappage et serviettes en coton blanc

Le service attentionné et soigné (sur la base de 4h00, cocktail inclus)
Notre sens du détail : 1 serveur pour 25 convives et le maitre d'hotel

Et toute notre passion pour la cuisine, notre souhait vous la faire partager



Votre réception sur mesure

Nous nous adaptons a I'histoire de votre entreprise, au theme de votre évenement pour vous proposer

une prestation sur-mesure.

... Incluant
La vaisselle « raffinement et originalité »
Le nappage et serviettes

Un service attentionné et soigné (sur la base de 4h00)




Les Pauses
Gourmandes
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Les Pauses Gourmandes

« Les gourmandises sucrées »
- Assortiment de gourmandises sucrées, 2 par personne
Madeleine

Financier

Les Boissons
- Jus de pomme
- Eau plate

- Cafe, thé

Incluant

(minimum 25 personnes)

- Les gourmandises sucrées

- Les boissons chaudes et softs
- Notre vaisselle et verrerie

- Nos serviettes cocktail

- La mise en place

- Notre sens du détail

- Et toute notre passion pour la cuisine, notre souhait : vous la faire partager...
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Les

Boissons
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[es softs

Incluant :

Faux plate et gazeuse, jus de fruits, sodas, la verrerie

- Forfait soft la journée incluant :
- Cocktail : jus de fruits, eau plate, eau gazeuse

- Repas : eau plate, eau gazeuse

- Forfait cocktail « seul », idéal pour un cocktail:

- Eaux plate, gazeuse et jus de fruits

«Bar a eaux»

- Smoothie fruits rouges

- Smoothie exotique
- Les eaux infusées
- La citronnade

- Brochette de fruits frais

- Jus de fruits




La Cave

Les accords mets et vins

Afin de vous accompagner dans la réalisation de votre événement, nous
conjuguons nos connaissances culinaires et notre talent avec les connaissances
avisées de notre sommelier partenaire, el avons sélectionné pour vous des vins

alliant plaisir et convivialité a prix doux.




« KEdouard set ¢’est aussi une attention toute
particuliere aux détails raffinés et aux finitions

délicates.»
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lL.e sens
du detar!



Edouard Set s’engage dans le pari de
concilier sa cuisine créative en harmonie
avec la nature.

Nos chefs composent des menus avec des
produits de saison et privilégient le circuit
court en passant par des artisans
producteurs locaux, respectueux de

I’environnement.

«Il faut rendre a
la nature ce
qu’elle nous a
donne »

Extrait des pensées de M. Yves Rocher







L'art de recevoir ...




EDOUARD SET

www.edouardset.com

La Ville en Pierre
edouard set

44460 AVESSAC

Tél: 0299710102
Mail : contact@edouardset.com edouardset_officiel



