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Les Petits Plus ….
-Service boisson + repas :15€ de l’heure  (obligatoire)
- assortiment de mises en  bouche (3 par pers) : 4€ 







            ( 6 par pers) : 7€  à voir ensemble
- Café espresso : 1,5€ 

- mignardises (2 par pers) : 3€   
- Assortiment de fromages à ma façon :  8€ 

mousse de roquefort à la noisette, brochette de Cantal et raisin, reblochon pané à la brioche et  frit  

Assortiment de fromages à ma façon : 13€ 

 mousse de roquefort à la noisette, brochette de Cantal et raisin, 
reblochon pané à la brioche et  frit et mini tarte fine à la poire et Maroille   
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 Menu à  46€  sans le poisson  

Menu à  58€  avec  le poisson  

Entrée présentation à l’ardoise
Assiette de gourmandises :

Salade de noisettes au foie gras cru au sel et au piment d’Espelette

Langoustine glacée au Comté, endives sautées et sauce au vin blanc

Filet de Dorade en croquant d’amande et citron , sauce crevette 

ou
Belle Salade Gasconne à ma façon 

-Gésiers, Jambon de magret, bonbon d’aiguillettes au foie gras, cœurs de canard en persillade 
et foie gras aux pruneaux 

ou

Assiette tout foie gras 

Salade de noisettes au foie gras ( pruneaux ou Piment d’Espelette ) 

Terrine de Confit foie gras et cèpes 

Coquille St Jacques, sauce au foie gras et Grain d’Amour 

ou

Gourmandises au fil de l’eau:

Terrine de poissons aux petits légumes 
Crumble de Langoustine chutney de tomate 
Filet de Dorade en croquant d’amande et citron 

Et petit cake au thon et saumon fumé
ou
Gourmandises au fil de l’eau 2 :

Coquille St Jacques, sauce au foie gras et Grain d’Amour 
Sucette de wraps au tartare de poisson au citron vert
Cocotte de crevettes sautées au zaatar purée de pois chiche à l’huile de sésame

Petite salade mousse de morue vinaigrette de betterave 
Poisson présentation à l’assiette grande
Pastillas de pied de cochon et Ecrevisses, purée de haricots tarbais 

ou

Sartagnade de Lotte à l’huile d’ail et au chorizo, risotto crémeux 

ou  

Brochettes de  St Jacques jus au saté 

ou

Salade de pomme terre vinaigrette à la moutarde de mou de raisin

et aiguillette de filet de maigre frais

ou

Langoustines et ses Ravioles 

Jus crémeux de crevettes 

ou

Madeleines à l‘huile d’olive à la mousse crémeuse de morue, vinaigrette de betterave au paprika 

petite salade d’effeuillé de Cabillaud  

Plat   présentation à la grande assiette 
Duo de viande au choix :
 -Mignon de Porc, crème de poitrine fumée.

-Pavé d’agneau aux senteurs de Provence, 

crème de tapenade.
-Cœur de Rumsteak sauce civet.

 - Tournedos de veau et condiment de cerises.

-Pastillas gasconne aux saveurs d’épices douces 
- médaillon de  poulet coulis de tomate 

et petits légumes poêlés.
- Emincé de Magret chutney de tomate.

-Lapereau au jus de vinaigre balsamique,

olives et pignons grillés 


 GARNITURE :

tian de légumes ou clafoutis de tomates cerises au thym ou crumble de pomme de terre, 
tarte pomme de terre au camembert…

Dessert         présentation à l’ardoise
Saveur d’ailleurs 

Entremet citron vert banane cœur chocolat sur génoise coco,Verrine ananas caramélisé, mousse pina colada 

Et Granité margaritas

ou 

Douceur d‘enfance :

crème brûlée au Carambar, brioche perdue, Tassette en chocolat  mousse de Nutella 

Sucette croquant choco noir, cœur fondant chocolat au lait caramel et nougat glacé à la Tagada 

Ou

Gourmandise de cacao

Petit gratin de fruits frais, sabayon au VinoCacao, Fondant u chocolat, cœur coulant de Nutella 

Et verrine de chocolat au lait, biscuit soufflé au citron et caramel salé 

ou 

Entremet Feuillantine café aux saveurs noisettes (maison Taillefer) cœur mousse chocolat, gratiné au café et Kahula, tuile croquante

ou

,Mousse au chocolat sur croquant au pralin, crème anglaise Carambar, 

tuile aux amandes et sa tassette de chantilly au Nutella 

ou

Entremet Framboisier( duo choco framboise), brochette de fruits et granité fraise/framboise/citron

ou

Entremet abricot ( duo choco/ abricot) croquant au chocolat blanc et nougat glacé aux abricot confit et son coulis

ou

Visite londonienne 

entremet Irish coffee verrine de Trifle aux fraises du pays, petit cake à la carotte et aux raisins et mini Crumble
. ------------------------------------------
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Seurac

Un Traiteur
autrement

@l Votre Chef de cuisine
pour toutes vos réceptions
Pour tous les lieux.

fl De 5 a 250 personnes
Professionnalisme
Convivialité
Discrétion
Cuisine gourmande et raffinée|

selon les saisons

« Toutes mes préparations
sont élaborées par mes soins
dans le respect des produits frais
et de qualité que je travaille »

Tel/fax: 05 53 68 37 53
Port: 06 30 82 34 66

La Graviére route de Gibert
47450 Colayrac St Cirq

www.votrechefchezvous.fr
valerie.sieurac@wanadoo. fr











