
 

 

  Menu Séminaire                     
MENU UNIQUE POUR  L’ENSEMBLE DES CONVIVES 

 

1 entrée chaude ou froide au choix…, 
Bavarois aux Deux Saumons, sauce légère à l’Aneth  

Coffret de Fruits de Mer aux essences de safran (chaud) 
Salade Folle aux Moules et Saumon Fumé 

Terrine de la Mer, crème mousseuse cressonnière 
Dodine de Canard aux Pruneaux, salade mêlée à l’huile de noix 

Salade Gourmande aux Gésiers de Volaille Confits, vinaigrette de framboise 
Caillette Ardéchoise, servie tiède en saladine 

Feuilleté de Champignons à la crème d’ail (chaud) 

 
1 Poisson ou viande au choix..., 

Escalope de Saumon rôtie aux essences de vanille 
Soufflé de Brochet et Ecrevisses, coulis de crustacés aux herbes 

Croustillant de Pintadeaux sur son étuvée de choux beurrés 
Estouffade de Bœuf à la Provençale 

Cuisse de Canard Confite aux baies rouges 
Jambon Frais braisé, bouillon crémé à la graine de moutarde 
Gigolette de Volaille farcie aux trompettes, jus aux olivettes 

Pièce de Veau rôtie à la Tapenade 
Tarte fine de Filet de Tacaud et julienne de légumes sauce vierge 

 
1 dessert au choix…, 

Fondant au chocolat, crème anglaise à la Châtaigne 
      Ou  Tarte aux fruits de saison  Ou Délice framboise et son coulis 

Ou Charlotte aux poires, sauce chocolatée Ou Duo de mousse citron et cassis 
 

Pour les Dîners  un  Fromage au choix 
Fromage blanc à la crème Ou crème de marrons Ou Assiette de Fromages frais et affinés                   

 
1 ¼ de vin par personne Vin blanc et de  rouge  , Eau minérale ( Plate et Gazeuse ) 

 


