
SUGGESTIONS DE MENUS SÉMINAIRE 

EN FONCTION DES PRODUITS DE SAISON



    IMPRIMÉ SUR UN PAPIER 100 % RECYCLÉ     

ENTRÉE
 

Carpaccio de bœuf, 
parmesan de Rodez, huile d’olive 

du moulin de Fabi

PLAT

Poisson de Méditerranée 
cuit au feu de bois

 

DESSERT

Choux à la pistache

         
       MENU DÉJEUNER          

           



ENTRÉES (4 AU CHOIX) 
   Salade de lentilles vertes 

et pieds de cochons persillés

   Bruschetta tapenade de figues, 
copeaux de chèvre et noix

   Velouté de légumes de saison

   Salade de légumes grillés

   Tourte feuilletée au cabillaud

   Salade césar de l’Asado

   Salade de pois chiches et olives, 
huile du moulin de Fabi

   Salade de haricots verts, magret fumé, 
amandes torréfiées

   Rôti de veau de l’Aveyron

   Salade d’endives, pommes et raisins, 
bleu d’Auvergne

    IM
PRIM

É SU
R U

N
 PA

PIER 100 %
 REC

YC
LÉ  

      

         
       MENU BUFFET        

           

PLATS (2 AU CHOIX)
   Joue de bœuf braisée au vin rouge

   Cuisse de canard confites

   Filet de poisson de Méditerranée

   Thon mi-cuit, sauce tartare 

   Mijoté de calamars à la catalane

ACCOMPAGNEMENTS (2 AU CHOIX)
   Riz camarguais

   Pommes de terre grenailles à l’ail rose

   Courges rôties à la coriandre

   Boulgour au fenouil et zaatar

   Fondue de poireaux et céleri

   Navets braisés au miel des Corbières

DESSERTS (3 AU CHOIX)
   Choux au chocolat noir 

   Crème brûlée à la fève de tonka 

   Panna cotta dulcey et fruits exotiques

   Entremet chocolat blanc et citron 

   Île flottante à la vanille et au caramel 

   Pavlova aux fruits de saisons   



VERRINES FROIDES 
   Foie gras au Muscat, pain d’épices

  Salade de lentilles vertes, 
espuma de pommes de terre fumé

  Ceviche de truite aux baies roses
  Tartinade de Méditerranée, perles de citron

  Carpaccio de noix de Saint-Jacques, citron pavot
  Tartare de bœuf aux huîtres de Bouzigues
  Houmous au citron confit, poudre d’olive

  Poireaux grillés, crème de Burrata 
  Focaccia grillée aux olives

  Crevettes cocktail aux agrumes
  Rillettes de poulet rôti, sauce chimichurri

  Brousse de brebis, myrtilles confites
  Chèvre frais, figue et noix

  Poulpe à la gremolata
  Maki thon-yuzu

  Crème de céleri, pomme et magret fumé
  Roquefort, poires et éclats de noix
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       MENU COCKTAIL DÎNATOIRE       

           

PIÈCES CHAUDES
   Brochettes de bœuf de l’Aubrac
   Brochettes d’agneau Aveyronnais 

   Brochettes de poulet au citron
   Brochettes de calamar et chorizo

   Brochettes de veau à la sauge
   Brochettes de légumes de saison

   Brochettes de thon mariné
   Brochettes de magret de canard 

au poivre vert
   Polpettes de volaille au sésame

   Cromesquis de brandade 
   Croquant de pied de cochon

   Croc’ laguiole-jambon truffé
   Arancinis mozzarella

   Samossas aux légumes
   Gougères au Comté

   Crevettes en persillade

SUCRÉS
   Smoothie de fruits de saison

   Tartelette citron meringuée
   Choux au chocolat fumé

   Macaron à la pistache
   Cannelés

   Verrine crémeux dulcey et éclats de spéculos
   Panna cotta à la cardamome et aux fruits de saison

   Entremet chocolat et croustillant praliné
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ENTRÉES
Marbré de foie gras du Sud-Ouest, 

chutney de poires au Muscat, 
briochette toastée

Carpaccio de noix de Saint-Jacques, 
céleri-granny, fleur de sel de Gruissan

PLATS
Dos de loup de mer, 

coquillages de l’étang de Thau, 
risotto au safran

Filet d’agneau Aveyronnais, 
artichauts poivrade braisés, jus corsé

FROMAGES
Trois fromages de région 

avec confiture de saison et pain céréalier

DESSERTS
Mille-feuille 

caramel et fèves de tonka

Entremet Namelaka 
citron et chocolat ivoire

         
       MENU GALA     

           


