Evénements & Gastronomie

Annee 2023

Bruno Guerpillon
Traiteur - PatissieraaChocolatier




e Maison, la
et le traiteur.

5 trouver ez des saveurs qui




NosCockt al

Les pieces froides

Assortiment de toasts

Burger de saumon

Financier magret mandarine
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Canneléfourme & noix

« Choux pas choux» au thon
Opéra de Foie Gras

Panis aucrémeux carotte cumin
Iberico de Porc, Pomme & Miel
Cube de Crevettes auxAgrumes
Pétale de Betterave Chioggia
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Les pieces feuilletées

Feuilletés salés assortis
Mini quiches

Mini pizzas

Club jambon figue

Club chévre tomate confite

Les pieces chaudes

Crevette en chemise

Fondant de charlotte forestiére

Brandade de Morue

Tortilla aux Herbes et Comté

Cromesquis de canard& cassis
Cassolette du Pécheur

Ravioles au Parmesan
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adapté a vos envies,
Entre animations & piéces cocktalls, composezvotre cocktail ;
- De 10a 18 pieces
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Nos Ateliers Culinaires

Les Conviviaux

Fourme de Montbrison &l piece a la coupe a Les Incontournables

Serviechaude sur pain de campagne

Foie gras & Cie a4 piéces par convive
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Les Fumés, a la minute &3 pieces par convive a& Au bord de h N aa4 gieces par convive
&ehap &éaondgetlggThon Fumés minutes au bois de Hétre. Huitres, crevettes saumon fumé.
Sauce vierge & Soja. Accompagnement, pain au citron et pain grille
Saumon Fumeé, pain de seigle. _ . _

Risotto en meule de parmesan a3 pieces par convive

Risotto parmesan préparé et servi dans la meule
Autour du Monde La Plancha ae4 piéces par convive
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tex-mex, persillé de champignons, lotte citronnée, gambas persillées et

Bar Asiatigue &4 piéces par convive a , ,
Saint-Jacques vanille

Sushis Assortis réalisation minute, Nems &Samossas
Condiments® N! o e a ¢

Bar a Pizzas a2 piéces par convive a
Personnalisez votre Pizzaen cuisson minute.




Déjeuners & Diners

Nos menus servis a table sont définis en quatre temps

-, Naj pumdcaord gustatif qui joue avec les contrastes de
couleurs, textures et de températures.

- Le plat ; viande ou poisson en cuisson basse température & ses
accompagnements.

- Le fromage ; sans aucunes contraintes, vos convives
réaliseront une sélection sur mesure parmi nos assortiments
de fromages affinés, accompagnés de condiments & faisselles
fraiches.

- Le buffet de desserts ; sélectionnez dix sortes de desserts entre
mignardises, piéce en choux & entremets.

Les Arts de la table,
- Le nappage blanc en coton & serviettes.
- Assjettes, couverts.
- Verre Sommelier.
- Verre a Eau.
- Flate a Champagne.

Nous adaptons également nos menus au besoin a vos régimes
ol ¢ _ebemgao Al hhanceao ] heiajplenao¥
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Menu Création

« Tentation de Volaille »
Volaille a la gelée de Coing, creme a la coriandre, Cappuccin@ la Carotte

Moelleux de Veau au Jus corsé
Polenta maraichére, légumes Croquans, Jus de veau.

Plateau du fromager

Assortiment de fromages affinés, salade et pain aux Noix
Faisselles, creme et coulis de fruitsouges

Buffet de desserts Maison

Pains

Café




Menu Authentique

« Fagon Bouillabaisse »
Pot au Feu de Cabiflaud aw petits légumes
Ragout de pois vert, purée cardinale a la betterave

Canon de Volaille Fermiere
Volaille fermiére rotie, creme de cépes,
6ahkgpe¢ "~ a 4ki ] plassexdeRathte Doace =~ p a

Plateau du fromager
Assortiment de fromages affinés, salade et painaux Noix
Faisselles, creme et coulis de fruits Rouges

Buffet de desserts Maison
Pains

Café
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Menu Symbiose

« Comme un Tartare »
Tartare de Thon et Saumon,Mouclade au Pineau, émulsionCitron vert

Filet de Canette de Chal lans
Filet de Canette de Chalans, jus Miel et Romarin
Créme Brdlée de Champignons du moment, Opéra deLégumes grillés.

Plateau du fromager
Assortiment de fromages affinés, salade et painaux Noix
Faisselles, creme et coulis de fruits Rouges

Buffet de desserts Maison

Pains

Café




Menu ldylligue

Millefeuille saumon et Saint-Jacques
Saumon mariné aux agrumes et saumon fume maison en superposition
Saint-Jacques poélée juste snacké

Filet de Veau a la creme de Lard
Cromesquis a nj] ppao x hMaumesHeasaisom pnqgbba ap

Plateau du fromager
Assortiment de fromages affinés, salade et painaux Noix
Faisselles, creme et coulis de fruits Rouges

Buffet de desserts Maison

Pains

Café




Menu Tentation

Foie Gras Cerise
,ejckp “a &kea 'n]Jo Jq #kjbep a #aneoat
Brioche tiédie aux oignons, jus Kalamansi

Lotte émulsion citron,
Croustille de semoule Orientale, Cappuccino de Pois verts,
Infusion Citron vert.

Plateau du fromager
Assortiment de fromages affinés, salade et painaux Noix
Faisselles, créeme et coulis de fruits Rouges

Buffet de desserts Maison

Pains

Café




Buffet de desserts

Eveillez les papilles de vos invités avec nos desserts :

10 variétés a sélectionner , répartie comme suit
(x pepna ) Natail ha
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- 4 variétés de mini desserts
- Une piéce en choux
- Wedding-Cake (sur demande)

Les Entremets

Framboisine

Biscuit amande framboises, creme vanille, coulis framboise.

Caramel Fleur De Sel

Bavaroise chocolat blanc, mousse caramel fleur de sel, poires caraméliségsaramel
Royal

Mousse au chocolat noir, praliné feuilletine

Camaieu

Mousse chocolat noir, blanc et lait sur un biscuit fondant chocolat.

Céte d'lvoire

Biscuit moelleux noix de coco, crémeux abricot passion

Fraisier

Génoise, creme mousseline, fraises

Chiboust

Creme brilée fruits rouges, creme chiboust passion

Passionnément

Biscuit Joconde, punch exotique, creme chocolat lactée passion, chantilly chocolat

Fraicheur Agrumes

Les Tartes

Tarte fraises

Tarte citron meringuée
Tarte fruits -rouge s
Tarte Pralines

Les Mini Desserts

Paris Brest

Macarons

Guimauve

Arbre a fraises
Tropézienne

Baba

Salade de fruits frais
Tarte paysanne
Tiramisu

Soupe exotique

Sucette passion - chocolat
Club citron - Framboise



Menu des Boissons

. Formule Cocktall :

- Forfait Vins: Une bouteille de vin pour 3 convives. a4 80 par convive.
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- Forfait qui pétille : Blanc de Blancs, Pétillant Rosé, Crémant de Bourgognee5 120 par convive.
(Champagne Brut Veuve Pelletierse7 180 par convive (une bouteille pour 3).

- Bar a Cocktails: Atelier du Barman, sélection de trois cocktails, réalisation minutesea volonté durant
toute la durée du cocktail &7 180 par convive*) aprix non applicable en cas de choix unique.

2. Formule Diner :

- Forfait Vins- 7 Y40 par convive.
0 Uby n°3 &Cétes de Gascogneaseune bouteille pour 4 convives.
o  Grignan-les-Adhémar aeDomaine St-Luc aune bouteille pour 3 convives.

- Forfait Boissons Softsee2 80 par convive.
o Eaux minérales, plates & gazeuses.
0 Jus de Fruits.
o Coca.

3. Formule « a la carte »

En fonction de vos envies, de votre budget, des symboles que vous souhaitez mettre en avant lors de
rkpna ¢r¢jaiajp¥% _Naop ]Jra_ | h]leoen rmmpsurej kqo _ki |l ki

Voici les grandes lignes de cette alternative:

- Nous réalisons des accords mets & vins, en rapport avec le menu.
- Seules les bouteilles consomméessont facturées.
- Vous étes libre de sélectionner les références de votre choix.



