Tous menus de la gastronomie francaise sont aussi proposés en hallal

Monie (T Dt

Les entrées

e Aumoniere de fromage de chévre,
sur lit de salade aux pignons de pin,
sauce balsamique

Ou
e Carpaccio de saumon mariné
maison, au miel d’acacia et moutarde
a I’ancienne

Ou
e Feuilleté de champignon forestier
et sa salade de petits légumes du
jardin
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Les plats

e Supréme de volaille roti a la
mozzarella et son jus traditionnel,
Pomme rissolé maison et dome de
Iégume du soleil

Ou
e Roti de veau fondant aux cham-
pignons des sous bois, Mousseline
de brocoli —carotte et pomme bou-
langére

Ou
e Dorade poélée et sa compotée de
fenouil, sauce vierge et riz safrané

Les entrées

e Croustillant de rouget et ses petits
légumes du soleil
Ou
e Foie gras maison a la Manzana,
compotée d’oignons et ses toasts
Ou
e Duo de saumon et avocat crous-
tillant aux sésames et creme de
citron vert
* * % %

Les plats

e Thon en robe de sésame, sauce
soja fagon thai accompagné de son
riz parfumé et ses ananas caramé-
lisés

Ou
e Piece de bceuf, os a moelle, sel
de Guérande, et sauce foie gras
accompagné de penne aux petites
carottes et pois gourmand

Ou
e Pavé de bar réti rizotto crémeux
au beurre blanc et thian de légumes
(aubergines, oignons, tomates et
courgettes)

Options Animations sucrées

e Mini panini au Nutella ¢ Mini crépe et fontaine a chocolat ¢ Gaufre ® Barbe a papa
e Mini pomme d’amour e Brochette de Guimauve e Cascade de fruits ® Pyramide
de Ferrero ® Piece montée en macarons ® Pieéce montée de bonbon ¢ Méli mélo
de fontaines (chocolat noir, chocolat au lait, chocolat au caramel, pistache, coco,
cacahouetes, chamallow, bananes, fraises...)

Options Animations boissons
e Smoothies ¢ Vins de nos régions
et sommelier ® Cocktails du monde



Patience (Selon saison)

e Velouté d’asperge au petit pois
(Printemps)

Ou
e Soupe de melon au gingembre
(Eté)

Ou
e Creme de cépes (Automne)

Ou
e Creme de marron, copeaux de foie
gras (Hiver)
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Trilogie de foie gras

e Foie gras poélé, foie gras a la
Manzana et créme brulée de foie
gras, pain d’épice et sa confiture de
figue.

Ou
e Raviole de crabe dans sa nage de
homard (Prévoir un supplément)
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Les plats

e Filet d’empereur a la sauce cham-
pagne, fond d’artichaut et riz safrané
aux senteurs des iles (Coco, raisin et
coriandre fraiche)

Ou
e Grenadine de veau , sauce aux
cépes, Gratin dauphinois du chef
et tagliatelle de légumes (Prévoir un
supplément)

Ou
e Tournedos fagon Rossini, rosti et
gratin de courgettes

DBiffitde Fromages

(de nos provinces et sa salade aux
noix)

e Brie de Meaux e Comté ¢ Chaume
e Cheévre buchette e Roquefort e
Emmental
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e Pieces montée en choux a la creme
caramélisés ® Mélange d’entremets e
Mignardises e Verrines ¢ Florentins
Macarons e Cascade de fruits frais
Crépes et fontaine a chocolat

Ce document est la propriété du groupe LA FIESTA
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(Pour les Photographes, caméraman,
DJ)

e Salade du chef ¢ Emincé de volaille,
sauce normande et son gratin de pates
e Dessert : Identique au menu adultes
e Evian, Oasis Tropical, Coca Cola a
volonté

Meni Enfonts

(Jusqu’a 10 ans)

e Emincé de volaille, sauce normande
et son gratin de pates ® Dessert : Iden-
tique au menu adultes ¢ Evian, Oasis
Tropical, Coca Cola a volonté

Il ne peut étre communiqué a des tiers et/ou reproduit sans autorisation préalable du Salon River et son contenu ne peut étre divulgué.



