
Suggestions de menu groupes & séminaires

SELECTION D’ENTRÉES

BUFFET DÉJEUNATOIRE

TTC  
par  personne
hors  boisson

39€

PLATS CHAUDS

PLATEAU DE FROMAGES

ASSORTIMENT DE DESSERTS



Suggestions de menu groupes & séminaires

EN
T

R
ÉE

S Velouté de pot imarron ,  oeuf  parfa i t  b io ,  crumble de chata îgnes

Terr ine du pêcheur ,  p ick les  de betterave ,  crème ac idulée à  la  c iboulette

Tarte  f ine aux champignons des bois ,  mesc lun d ’herbes

Oeuf  parfa i t  b io ,  crème de topinambours  et  champignons des bois ,

espuma au Rai fort

PL
AT

S Dos de L ieu meunière ,  purée de cé ler i - rave ,  émuls ion au safran

Suprême de vola i l le  fermière ,  sauce aux mor i l les ,  grat in  dauhinois

Joue de boeuf  bra isée au v in  rouge de Savoie ,  polenta crémeuse

Risotto carnarol i  au Beaufort ,  champignons des bois

D
ES

SE
R

T
S

Fraises  de pays en décl ina ison

L’ Intense Chocolat-Caramel

Le Dôme Mangue-Pass ion ,  coul is  exot ique

Poire  de Savoie  pochée aux épices

MENU AFFAIRE

“choix de menu unique" à communiquer 15 jours avant l'événement ainsi qu'une liste
nominative des restrictions alimentaires à prendre en compte

au 
ch
oix

au 
ch
oix

au 
ch
oix

TTC  
par  personne
hors  boisson

39€



Suggestions de menu groupes & séminaires

EN
T

R
ÉE

S Terr ine de fo ie  gras  mi-cuit ,  chutney de f igues et  br ioche maison

toastée

Omble cheval ier  fumé par  nos so ins ,  crème de ra i fort  

Œuf  parfa i t  BIO 63°C,  crème de champignons de bois  aux herbes

Velouté de courge butternut ,  rav io l is  du Dauphiné

PL
AT

S

Piece de Bœuf pommes Darphin et  sauce Mondeuse

Risotto Carnarol i  champignons de bois ,  copeaux de Beaufort  AOP

œuf parfa i t

F i let  de bar  rôt i ,  écrasé de pommes de terre  à  l 'hu i le  d 'o l ive ,

sauce v ierge aux agrumes

Pavé de sandre rôt i ,  fondue de poireaux ,  sauce v in  b lanc

D
ES

SE
R

T
S

L' intense Chocolat-Caramel  

Le Dôme Mangue-Pass ion ,  coul is  exot ique 

La Sphère Chocolat-Pra l iné façon Rocher

Tarte  au c i t ron mer inguée ,  coul is  de f ru i ts  rouges

MENU GOURMAND

“choix de menu unique" à communiquer 15 jours avant l'événement ainsi qu'une liste
nominative des restrictions alimentaires à prendre en compte

au 
ch
oix

au 
ch
oix

au 
ch
oix

TTC  
par  personne
hors  boisson

55€


