MENU DE TRAVAIL
HIVER , PRINTEMPS , ETE , AUTOMNE

MENU DE GALA

COCKTAIL DEJEUNATOIRE-DINATOIRE

BUFFET DE SEMINAIRE

CENTRE DE TABLE - DECORATION

ANIMATION CULINAIRE

Etc..

Prix NOUS CONSULTER

Capacité 2000 couverts / jour et plus



MENU DE TRAVAIL ETE

Tomate Mozzarella en Terrine , Coulis de Tomate ,
ou
Carppaccio de saumon a I'aneth, mesclum

*kkk

Filet de Cabillaud réti aux herbes et Feuille d&rique,
Ou

Grenadin de Veau cuit en papillote
Sauce légerement crémée et citronnée

Sur un lit de Poélée provencale
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Demi Saint Marcellin sur Verdurette
A I'huile de noisette

* %%

Tarte aux Fraises créme citron au basilic
Ou

Mahogany sur Financier cassis et Compotée de Maagu
Et créeme passion

CENTRE DE TABLE

Céote du Rhéne rouge ou blanc Guigal (1 Bout/4)
Eaux Minérales Plates et Gazeuses
Café

Pain de Campagne tranché et Boule de Pain

MIMINUM 60 PERSONNES



MENU DE TRAVAIL HIVER

Terrine de Saumon a la Creme Fraiche et Belles dmEenay
Sur un lit de mélange du jardin
Ou
Salade de Méache ,Crostini de bacon au Reblochon
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Poirine de Pintade farci aux Cepes
Sauce aux cepes
Crépe de pomme de Terre et Girolles , Flan de Bitoco
ou
Filet de Saint Pierre a la Creme de Cresson
Timbale de Riz Basmati et Jardiniere de Légumes
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Demi Saint Marcellin sur Verdurette
Pain au noix
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Maracaibo ( moelleux chocolat, créeme chocolatéemarfum de mandarine)
ou
Piéemont
(Dacquoise Noisette et Marrons confits)
coulis Vanille des lles

CENTRE DE TABLE
Céte du Rhéne Guigal (1 Bout/4)
Eaux Minérales Plates et Gazeuses

Café et son macaron

Pain de Campagne tranché et Boule de Pain
Nappe et serviette tissu Vaisselle porcelaine



