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Accueil café simple… 
Comprenant deux pièces par personne…  

A titre d’exemple... 

 

LES BOISSONS CHAUDES 

Café, Thé & Infusions  

 

LES RAFRAICHISSEMENTS 

Jus de Fruits, Eaux minérales plates & gazeuses 

 

LES MINI VIENNOISERIES  

Croissant, pain au chocolat, pain aux raisins, brioche aux pralines, brioche feuilletée… 

 

 

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives.   
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Accueil café gourmand… 
Comprenant 3 pièces par personne. 

 

A titre d’exemple...  

 

LES MINI VIENNOISERIES  

Croissant, pain au chocolat, pain aux raisins, brioche aux pralines, brioche feuilletée… 

 

LES DOUCEURS MATINALES 

Cake au citron, cake au chocolat, cake aux fruits, cake aux pralines, madeleines pur 

beurre… 

 

LES BOISSONS CHAUDES & RAFRAICHISSEMENTS 

Café, Thé & Infusions 

Jus de Fruits de la Région, Eaux minérales plates & gazeuses.  

 

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives. 
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Petit-Déjeuner,  
1- Continental 

Comprenant 6 pièces par personne. 

A titre d’exemple... 

 

LES MINI VIENNOISERIES  

Croissant, pain au chocolat, pain aux raisins, brioche aux pralines, brioche feuilletée… 

 

LES DOUCEURS MATINALES 

Cake au citron, cake au chocolat, cake aux fruits, cake aux pralines mini brochette de 

fruits, madeleine pur beurre, riz au lait coco mangue, pannacotta fruits rouges, fromage 

blanc et toppings, salade d’agrumes au thé … 

 

LES BOISSONS CHAUDES & RAFRAICHISSEMENTS 

Thé, café – Eaux & Jus de Fruits 

 

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives. 
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Petit-Déjeuner, 
2- Gourmet  

Comprenant 8 pièces par personne. 

A titre d’exemple... 

LES MINI VIENNOISERIES  

Croissant, pain au chocolat, pain aux raisins, brioche aux pralines, brioche feuilletée… 

 

LES ANIMATIONS (une animation au choix) - *uniquement avec prestation de 

personnel.  

Pan Cakes, crêpes, gaufres (accompagné de confiture et de pâte à tartinée Maison) 

 

LES DOUCEURS MATINALES 

Cake au citron, cake au chocolat, cake aux fruits, cake aux pralines mini brochette de 

fruits, madeleine pur beurre, riz au lait coco mangue, pannacotta fruits rouges, fromage 

blanc et toppings, salade d’agrumes au thé … 

L’INSTANT SALE 

Saumon, charcuterie de la Maison Chazal, fromages affinés… 

 

LES BOISSONS CHAUDES & RAFRAICHISSEMENTS 

Thé, café – Eaux & Jus de Fruits 

 

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives. 
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Pause Café, 
 

A titre d’exemple... 

1- Classique  

 

LES BOISSONS CHAUDES 

Thé, café. 

 

LES RAFRAICHISSEMENTS 

Eaux Minérales Plates & Gazeuses  

Jus de Fruits  

 

 

 

 

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives.  
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Pause Café, 
2- Gourmet  

Comprenant 2 pièces par personne. 

 

A titre d’exemple... 

 

LES DOUCEURS MATINALES 

Cake au citron, cake au chocolat, cake aux fruits, cake aux pralines madeleine pur 

beurre, pannacota fruits rouges, salade d’agrumes au thé … 

 

LES BOISSONS CHAUDES & RAFRAICHISSEMENTS 

Thé & Café  

 Eaux Minérales Plates & Gazeuses  

Jus de Fruits  

 

 

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives.
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Tea Time 
Comprenant 6 pièces par personne.  

A titre d’exemple... 

 

LES DOUCEURS 

Cake au citron, cake au chocolat, cake aux fruits, cake aux pralines mini brochette de 

fruits, madeleine pur beurre, pains de gène et sa marmelade, riz au lait coco mangue, 

pannacota fruits rouges, brioche aux pralines, brioche feuilletée, salade d’agrumes au 

thé… 

 

 

DESSERTS ET GOURMANDISES 

Tiramisu, Paris Brest, Macarons, chou caramel, Crazy Horse, framboisine, douceur 

caramel fleur de sel, tartelette citron, mini baba, tarte tropézienne, tartes de saisons… 

 

 

LES BOISSONS CHAUDES & RAFRAICHISSEMENTS 

Thé, Café 

Eaux Minérales Plates & Gazeuses  

Jus de Fruits  

 

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives. 
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Le Lunch,  

En dégustation du bout des doigts…  

1- Lunch Champêtre 

A titre d’exemple, en fonction de la saisonnalité... 

Pièces Feuilletées – 4 pièces par convives.  
Quiches & Pizzas  
Feuilletées Salées Assortis, Gougères au Fromage 
Assortiment de Salades, en verrine - 1 verrine par convive  
Salade de Crozet, Salade de l’Adour, Salade de Perles Océanes… 
  
Club Poulet & Basilic   – 2 pièces, ½ club par personne.  
Pain Nordique Saumon – 1 pièce par personne.  
 
Velouté du Moment,   
Velouté de Butternut & condiments.  
Assortiment de charcuteries, tranchées finement, pain de tradition.  

Toasts à la Fourme de Montbrison  

Le dessert  
Tarte Paysanne & Financiers 

Comprenant la livraison (entre 11h30 et 12h30), la vaisselle 
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Le Lunch,  

En dégustation du bout des doigts…  

2- Lunch Saveur  

A titre d’exemple, en fonction de la saisonnalité... 

Pièces Froides – 4 pièces par convives.  

Assortiment de toasts, Burger de foie gras 
Lumaconi, Tartare de saumon 
Financier magret mandarine, Pois vert menthe 
Finger bœuf, Lapereaux, oignons caramélisés 
 

Assortiment de Salades, en verrine - 1 verrine par convive  
Salade de Crozet, Salade de l’Adour, Salade de Perles Océanes… 
  
Pain Nordique Saumon – 1 pièce par personne.  
Assortiment de trois mini-burgers – entre bœuf & volaille.  
 
Bocal Betterave & Rouget – modulable en proposition chaude.  
Émulsion Betterave, Fondant de Céleri, Filets de Rougets.  
Toasts à la Fourme de Montbrison  

Le dessert Assortiment de mignardises, entre demi-gâteaux & macarons. 
 Comprenant la livraison (entre 11h30 et 12h30), la vaisselle. 
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Le Lunch,  

En dégustation du bout des doigts…  

1- Lunch Dégustation Cocktail  

…Comprenant 3 pièces froides, 3 pièces chaudes et 3 pièces sucrés… 
 
Les pièces froides 
 

Assortiment de toasts, Burger de foie gras 
Lumaconi, Tartare de saumon 
Financier magret mandarine, Pois vert menthe 
Finger bœuf, Lapereaux, oignons caramélisés 
Cannelé tomate, chèvre, Club poulet basilic 
Pince de coppa-fourme 
 
Les pièces chaudes 
 

Cromesquis volaille 
Soufflé saumon et poireau 
Beignet de morue,  

Crevette en chemise 
Beurek, 



 

 

12 
Crème brûlée foie gras et pommes 
Cassolette escargot 
 
2- Lunch Dégustation Cocktail  

Les ateliers culinaires  
 
Les Veloutés – 2 pièces par convive.  
Velouté de Butternut, Crème Fouettée & Condiments.  
 
Le Risotto, - 1 cocotte par convive.  
Cocotte de Risotto aux Légumes & Parmesan  
 
Le Jambon Vieux Cuit, - 1 pièce à la coupe (250 toasts) 
A la coupe devant vos convives, accompagné de son pain de tradition. – uniquement à partir de 80 personnes.  
*Charcuterie de la Maison Chazal, (Trelins – 42)  
 
La Fourme de Montbrison,  

A la coupe devant vos convives, accompagné de son pain de tradition.  
 
Les pièces sucrées  
 

Macarons de la Maison, Financier Tradition, Demi-Gâteaux assortis.  
 

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives. 

- Prestation de mise en place et service de 11h00 à 15h00 -    165€50 HT
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Cocktail Détente 
Comprenant 3 pièces salées froides par personne.  
A titre d’exemple... 

Inspirations Fraîcheurs  
Assortiment de toasts 
Burger de foie gras 
Lumaconi 
Tartare de saumon 
Financier magret mandarine 
Pois vert menthe 
Finger bœuf 
Lapereaux, oignons caramélisés 
Cannelé tomate, chèvre 
Club poulet basilic 
Pince de coppa-fourme 
Macaron chorizo 
 

RAFRAICHISSEMENTS 
 

Eaux Minérales Plates & Gazeuses  

Jus de Fruits  

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives. 
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Cocktail Champêtre 

Comprenant 5 pièces salées froides et 3 feuilletés par personne. 
 

A titre d’exemple... 
Inspirations Fraîcheurs  
Finger de Bœuf, Compotée de Lapereaux et Oignons Caramélisés, Cannelé Chèvre Tomate 
Confites, Cube de Foie Gras au pain d’épices, Amandine de Coppa, Crémeux de Pois verts à la 
Menthe, Tartare de Saumon fumé, Briochette à la rillette de thon, Toasts Assortis.   
 

Les Pièces Feuilletées  
 

Feuilletés salés assortis 
Mini quiches 
Mini pizzas 
Club jambon figue & Club chèvre tomate confite 
 

RAFRAICHISSEMENTS 
 

Eaux Minérales Plates & Gazeuses  

Jus de Fruits  

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives.  
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Cocktail Saveur 

Comprenant 5 pièces salées froides et 3 chaudes par personne. 
A titre d’exemple... 
Inspirations Fraîcheurs  
Finger de Bœuf, Compotée de Lapereaux et Oignons Caramélisés, Cannelé Chèvre Tomate 
Confites, Cube de Foie Gras au pain d’épices, Amandine de Coppa, Crémeux de Pois verts à la 
Menthe, Tartare de Saumon fumé, Briochette à la rillette de thon, Toasts Assortis.   
 

Les pièces cuisinées  
 

Cromesquis volaille 
Soufflé saumon et poireau 
Beignet de morue,  

Crevette en chemise 
Crème brûlée foie gras et pommes 
Cassolette escargot 
 

RAFRAICHISSEMENTS 

Eaux Minérales Plates & Gazeuses  

Jus de Fruits  

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives.
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Cocktail Bucolique  

Comprenant 8 pièces salées froides et 3 chaudes et 3 pièces sucrées par personne. 
A titre d’exemple... 
Inspirations Fraîcheurs  
Finger de Bœuf, Compotée de Lapereaux et Oignons Caramélisés, Cannelé Chèvre Tomate 
Confites, Cube de Foie Gras au pain d’épices, Amandine de Coppa, Crémeux de Pois verts à la 
Menthe, Tartare de Saumon fumé, Briochette à la rillette de thon, Toasts Assortis.   
 
Les pièces cuisinées  
Cromesquis volaille 
Soufflé saumon et poireau 
Beignet de morue, Crevette en chemise 

Crème brûlée foie gras et pommes, Cassolette escargot 
 
Les pièces gourmandes  
Demi-gâteau, Macarons et Financier Tradition  
 

RAFRAICHISSEMENTS 

Eaux Minérales Plates & Gazeuses  

Jus de Fruits  

 

Fourniture du matériel de service & nappage.  

Installation & mise en place comprise à partir de 30 convives. 
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Les Animations  
Les Conviviales 
 
Fourme de Montbrison  180 pièces 
Servie chaude sur pain de campagne 
 
Jambon Serrano   100 convives 
Tranché devant vous et accompagné d’un pain tradition 
 
Saumon « fumé maison »   50 convives 
Tranché devant vos invités et accompagné de pain de seigle. 
Les Fumés, à la minute – 3 pièces par convive –  
Filet de Bœuf & Longe de Thon Fumés minutes au bois de Hêtre.  
Sauce vierge & Soja.  
Saumon Fumé, pain de seigle.  

 

Les Fraicheurs 
 
Ateliers smoothies     
Cocktails de jus de fruits frais, pressés centrifugés à la demande 
 
Atelier légumes croquants  
Tapenades Maison, condiments et pain grillé, Gaspacho.  
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Les Incontournables 
 
Foie gras & cie    
Accompagné de confits de fruits, pain d’épices et cake à la mangue. 
 
Au bord de l’eau    
Huîtres, crevettes et bulot. Accompagnement, pain au citron et pain grillé 
 
Risotto en meule de parmesan   
Risotto parmesan préparé et servi dans la meule 
 

La Plancha     
Poulet à la dijonnaise, selle d’agneau au thym, canard à l’indienne, bœuf tex-mex, 
persillé de champignons, lotte citronnée, gambas persillées et Saint-Jacques vanille  
 
 

Autour du Monde  
 

Bar Asiatique – 4 pièces par convive –  
Sushis Assortis réalisation minute, Nems & Samossas.  
Condiments d’Asie.   
 
Bar à Pizzas – 2 pièces par convive –  
Personnalisez votre Pizza, en cuisson minute.  
 
 
C’est avec joie, que nous pourrons composez votre univers cocktail,  
Entre pièces cocktails & animations.  
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A table, au printemps ! 

Afin d’offrir à vos invités un déjeuner ou un dîner assis  

A titre d’exemple... 

L’ENTREE 

 

Cabillaud en Aïoli,  
Légumes Croquants & sauce Rouille.  
 
 

LE PLAT 
 

Canon de Volaille Fermière,  
Croustille de Parmesan, Risotto aux Légumes de Saison, sauce normande.  
 

LE DESSERT 
 

Sélection de dessert Individuel.  

 
Eaux Minérales plates & gazeuses,  

Café  

Pains individuels. 

 

- Prestation de mise en place et service de 11h00 à 15h00. 

- Fourniture du matériel de service, verrerie, platerie & nappage.   
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A  table, en été !  
Afin d’offrir à vos invités un déjeuner ou un dîner assis  

A titre d’exemple... 

 

L’ENTREE 

 

Chartreuse Asperges & Saumon,  
Accompagnée d’un caviar d’aubergines et d’un mini club au Saumon  
 

LE PLAT 

 

Filet de Canette, sauce aux Epices  
Lasagnes aux Cèpes  
 

LE DESSERT 
 

Sélection de dessert Individuel.  

 
Eaux Minérales plates & gazeuses,  

Café  

Pains individuels. 

 

- Prestation de mise en place et service de 11h00 à 15h00. 

- Fourniture du matériel de service, verrerie, platerie & nappage.   
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A  table, en automne ! 
Afin d’offrir à vos invités un déjeuner ou un dîner assis  

A titre d’exemple... 

L’ENTREE 

Ceviche de Thon Frais,  
Accompagné d’une crème ciboulette et pain grillé.  
 

 

LE PLAT 

Bocal de Joue de Bœuf Confite, Façon Bourguignonne  
Accompagné d’une tatin de patate douce et légumes croquants.  
 

LE DESSERT 
 

Sélection de dessert Individuel.  

 
Eaux Minérales plates & gazeuses,  

Café  

Pains individuels. 

 

 

Prestation de mise en place et service de 11h00 à 15h00. 

- Fourniture du matériel de service, verrerie, platerie & nappage.  
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A  table, en hiver ! 
Afin d’offrir à vos invités un déjeuner ou un dîner assis  

A titre d’exemple... 

 

L’ENTREE 
 

Foie Gras de Canard, Confit de Cerises,  
Croûte de Pain d’Epices, Chutney de Fruits secs.  
 

LE PLAT 
 

Pavé de Loup, infusion Miel & Citron 
Cube de Polenta aux Asperges  
 

LE DESSERT 
 

Sélection de dessert Individuel.  

 
Eaux Minérales plates & gazeuses,  

Café  

Pains individuels. 

 

- Prestation de mise en place et service de 11h00 à 15h00. 

- Fourniture du matériel de service, verrerie, platerie & nappage.  
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Menu des Boissons 
1. Formule Cocktail :  
- Forfait Vins : Une bouteille de vin pour 3 convives. –   
- Forfait qui pétille : Blanc de Blancs, Pétillant Rosé, Crémant de Bourgogne – 

 (Champagne Brut Veuve Pelletier (une bouteille pour 3).  
- Bar à Cocktails : Atelier du Barman, sélection de trois cocktails, réalisation minute – à volonté durant toute la durée du 

cocktail –  

2. Formule Dîner :  
- Forfait Vins –  

o Uby n°3 – Côtes de Gascogne – une bouteille pour 4 convives.  
o Grignan-les-Adhémar – Domaine St-Luc – une bouteille pour 3 convives.  

 
- Forfait Boissons Softs –  

o Eaux minérales, plates & gazeuses.  
o Jus de Fruits. 
o Coca.  

3. Formule « à la carte » :  

En fonction de vos envies, de votre budget, des symboles que vous souhaitez mettre en avant 
lors de votre événement, c’est avec plaisir que nous composerons avec vous un projet sur-
mesure.  

Voici les grandes lignes de cette alternative :  

- Nous réalisons des accords mets & vins, en rapport avec le menu.  
- Seules les bouteilles consommées sont facturées.  
- Vous êtes libre de sélectionner les références de votre choix.  
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A offrir à vos partenaires… 
 
… un souvenir gourmand, Maison et personnalisé. 
 Nos équipes de chocolatiers confiseurs sont à votre écoute ! 
 

 

Les Chocolatés 
 
Mini tablettes gourmandes  
(Assortiment de chocolats, fruits confits et noix de coco…) 
Coffret de 2 chocolats  
 
Coffret de 4 chocolats  
 
 

Les Douceurs 
 
Coffret de 4 guimauves  
Coffret de 2 macarons  
Coffret de 4 macarons  
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A Tartiner 
 
Mini pot de confiture  
 
Mini pot de pâte à tartiner 
 
 
 
 
 
Les Croquants 
 

Noisettes caramélisées / Pralines « maison » 
 
Croquants de Saint-Barth 
 
Cookies 
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Merci ! 
 
Sachez que nos équipes restent votre entière disposition pour vous 
offrir une prestation sur mesure et digne de vos attentes. Sollicitez-
nous pour que nous dessinions ensemble une prestation qui vous 
ressemble… 
 
 
 
Contact Atelier de Fabrication &Événementiel 
 

Gautier Guerpillon 
gautier@brunoguerpillon.fr 
160 Rue de la Sauveté  
42210 Montrond-les-Bains  
Tel : 04.77.28.59.77 

 
 
 


