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Les  p laques  de ta i l le  30cm x 60cm sont  coupées
en 60 part s  apér i t i ves  ou 18  part s  ind iv idue l le s

P IZZAS BASE TOMATE
Jambon –  Emmenta l  20.00€
Champignons  –Emmenta l  20.00€
Jambon -  Emmenta l  –  Champignons  23 .00€
3  f romages  25 .00€

QUICHES
Lorra ine 25 .00€
Saumon –  Po i reaux 25 .00€

TORTILLAS
Lardons  –  Oignons  –  patatas  30.00€
Chor izo –  Po ivrons  –  Oignons  –  Patatas  35 .00€

LES  PLAQUES :
 P IZZAS ,QUICHES ET TORTILLAS



LES  PLATEAUX APÉRIT IFS  ET
PLANCHES À PARTAGER

PLATEAU B ISTROT 45€
COMPOSÉ DE 42 P IÈCES
6 Chèvres  f ra i s  de chez  " lep ic "  et  f igues  au jambon de canard 
6  Douceurs  c i t ron et  aneth ,  saumon grav lax
6 Mousses  d ’avocat  et  crevettes  à  l ' a i l
6  Pa ins  de campagne ,  fo ie  gras  et  son chutney
6 Ch i f fonnades  de jambon de  lacaune
6 Légumes  conf i t s ,  courgettes  et  po ivrons  p i s tou 
6  Navettes  pou let  et  parmesan

PLATEAU ESPRIT TERRASSE  48€
COMPOSÉ DE 42 P IÈCES
6 Br ioch ins  de saumon et  crème d ’a i l  et  f ines  herbes  
6  Moel leux po ivrons ,  tapenade d 'o l i ves  no i res  et                     
 parmesan
6 P ic s  de pou let  ter iyaky
6 Navettes  r i l l e t tes  de thon a  l ’ a Ïo l i  
6  Ch i f fonnades  de jambon de  lacaune et  breb i s
6  Verr ines  de courgettes  et  mousse  de chèvre
6 Sab lés  tomate ,  f i le t  de rouget  poê lé  aux ép ices

PLATEAU ESPRIT COMPTOIR 52€
COMPOSÉ DE 42 P IÈCES
6 Tart ines  à  la  r icotta ,  mie l  des  " ruchers  de Math ieu" ,
bas i l i c  et  zes te  de c i t ron 
6  Carpacc ios  de Boeuf  au Parmesan ,  hu i le  d ’o l i ve
6 Sab lés  parmesan gorgonzo la  et  no ix
6 Verr ines  de tomates-mozzare l la  crumble  au bas i l i c  
6  Moel leux po ivrons ,  tapenade et  parmesan
6 Tartares  de saumon et  pommes granny
6 Br ioch ins  de Fo ie  gras  et  conf i t  de  f igues



PLANCHE DE CHARCUTERIES  DES  MONTS DE LACAUNE
10 PERSONNES 35 .00€
Jambon de pays  /  sauc i s sons  /  chor izo /  Paté  de campagne /  pa in  de campagne t ranché

PLANCHE DE FROMAGES AFF INÉS  DÉCOUPÉS (ENVIRON 100G /PERS)
10 PERSONNES 32 .00€
Tomme de breb i s  /  tomme de vache /  comté 12/ 18moi s  (pa in  de campagne t ranché)

PLANCHE DE TAPENADE ET PAIN GRILLÉ
10 PERSONNES 18 .00€
Ol ives  Ca lamata /  po ivrons  rouges  /  tomates  conf i tes

PLANCHE DE FOIE  GRAS
10 PERSONNES 30.00€
10 P ièces  sur  pa in  de campagne .  10 p ièces  sur  pa in  aux f ru i t s

PLANCHE DE SAUMON GRAVLAX ACCOMPAGNÉ DE BL INIS
10 PERSONNES 30.00€

PLANCHE DE BROCHETTES DE VIANDE
10 PERSONNES 25 .00€
10 Brochettes  de vo la i l le  mar inées  ter iyaky  et  10 brochettes  de porc  mar inées

PLANCHE DE BROCHETTES DE POISSON
10 PERSONNES 30.00€
10 Brochettes  crevettes  mar inées  a  l ’ ind ienne et  10 brochettes  de sa int- Jacques
 



LES  MINI  BURGERS FROIDS (3O P IÈCES )  35 .00€
 
6 Comté et  jambon à  la  par i s ienne
6 Pou let  gr i l lé  parmesan façon césar  
6  R i l le t tes  de canard et  roquette   
6  Fo ie  gras  et  conf i t  de f igues  
6  Crevettes/ saumon et  crème d ’a i l  et  f ines  herbes

LES  TARTINES  DE PAIN DE CAMPAGNE (30 P IÈCES )  40.00€
 
6 Comté et  jambon à  la  par i s ienne
6 Pou let  gr i l lé  parmesan façon césar
6  R i l le t tes  de canard et  roquette
6 Fo ie  gras  et  conf i t  de f igues
6  Crevettes/ saumon et  crème d ’a i l  et  f ines  herbes

LES  VERRINES  (30 P IECES )  45 .00€
 
6 Verr ines  de mousse  d ’avocat  et  crevettes  au p iment  d ’e spe lette
6 Verr ines  de courgette  et  mousse  de chèvre
6 Verr ines  de tomate et  mozzare l la ,  c rumble  au bas i l i c
6  Verr ines  de melon et  jambon de Lacaune ( su ivant  sa i son)
6  Verr ines  de saumon aux pommes grany Smith

PANIER DE LÉGUMES CROQUANTS POUR 10 PERSONNES 20.00€
 
Bâtonnets  de carottes ,  concombres ,  choux- f leur s ,  tomates  cer i se s
Sauce a i l  et  f ines  herbes  et  sauce curry



Tapenade et  pa in  gr i l lé  
Ol ives  Ca lamata et  tomates  conf i tes

Tart ine de tartare  de tomates  aux écha lotes  et
magret  de canard 
Tart ine de crème d 'art ichaut  à  l ' a i l ,  tomates
séchées  et  bas i l i c  
Navette  r i l le t tes  d ’o ie

Verr ine d ’avocat  et  crevettes  au p iment
d ’espe lette
Verr ine de melon au jambon de  lacaune
Chi f fonnade de charcuter ie  des  monts  de
Lacaune 

Min i  burger  Comté et  jambon à  la  par i s ienne
Brochettes  de vo la i l le  mar inées
Brochettes  de porc  mar inées

Fromage de breb i s  et  tomme de  vache

Fondant  au chocolat
Tarte lette  aux f ramboi ses
Canne lé  de bordeaux

L ’APÉRO AU B ISTROT 16  €
 

 

 

 

 

 

Tapenade et  pa in  gr i l lé  
Ol ives  Ca lamata et  tomates  conf i tes

"Crok Légumes"  f ra i s  en t rempettes s

Tart ine de crème d 'art ichaut  à  l ' a i l ,  tomates
séchées  et  bas i l i c
Tart ine r icotta/mie l  des  ruchers  de Math ieu ,
bas i l i c  et  zeste  de c i t ron
Navette  de tomates/mozzare l la ,  j ambon de
pays
Br ioch in  de Fo ie  gras  et  conf i t  de f igues

Chi f fonnade de charcuter ie  des  monts  de
Lacaune
Sa lade tha ï  aux crevettes  et  tag l iate l le s  de
légumes
Carpacc io  de saumon
Tartare  de thon au sésame noi r
Brochette  de vo la i l le  mar inée
Crevettes  mar inées  a     l ’ a i l  rose

Fromage de breb i s  et  tomme de vache

Opéra
Tarte lette  au c i t ron
Min i  éc la i r

L ’APÉRO EN TERRASSE  20€
 

 

 

 

 

 

Tapenade et  pa in  gr i l lé
Ol ives  Ca lamata et  tomates  conf i tes

Tart ine de chèvre f ra i s  de chez " lep ic "  et  f igues  au jambon
de  lacaune
Tart ine   de légumes  conf i t s ,  courgettes  et  po ivrons  p i s tou
Navette  r i l le t tes  de thon
Toast  de fo ies  gras
Min i  Sa lade de fèves ,  chor izo et  tomates  conf i tes  
Ch i f fonnade de charcuter ie  des  monts  de Lacaune 
Min i  burger  poulet  gr i l lé  et  parmesan façon césar  
Carpacc io  de bœuf  au parmesan 
Tartare  de saumon au c i t ron yuzu

PLAT CHAUD SERVI  EN COCOTTE AU CHOIX :

Fromage de breb i s ,  tomme de vache ,  comté 12/ 18  moi s
Tarte lette  aux f ramboi ses
Opéra
Tarte lette  au c i t ron 
Min i  éc la i r

L ’APÉRO «COMME CHEZ MOI»  25€
 

 

 

 
  Axoa de veau comme au pays  basque 

ou Vola i l le  fermière  cu i s inée "comme Mamie"
ou Rouga i l  sauc i s ses  
ou Parment ier  de canard à  la  patate  douce
ou R i sotto de f ru i t s  de mer  et  crevettes  
 

L ’APÉRO AU COMPTOIR 
 «FORMULES DINATOIRES»



LES  V IANDES RÔTIES

JAMBON BRAISÉ  
 
Jambon bra i sé  Rôt i  ent ier  pour  30 personnes  100€
 

Rôt i  de boeuf  3 . 50€ 
Rôt i  de porc  2 . 50€
Rôt i  de d inde 2 .50€

LES  RÔTIS   
100 grammes /personne
 

P i lons  de pou let  façon tex-mex (2  p ieces )  2 ,00€ 
Cui s se  de poulet  rôt i  3 .00€

POULET RÔTI
 



LES  ENTRÉES

Salade de  tatak i  de thon au sésame 6 .00€
Tartare  de saumon 5 .00€
Tartare  de thon 6 .00€
Sa lade de fèves ,  chor izo et  tomates  conf i tes  5 .00€
Sa lade tha ï  aux crevettes  et  tag l ia te l le s  de légumes  6 .00€
Sa lade de lent i l le s  cora i l  au  magret  séché 5 .00€
Sa lade de cocagne ( fo ie  gras ,  magret  séché ,  gés ier s )  6 . 50€

LES  VERRINES  INDIVIDUELLES
 
(COMMANDE MIN :  6  VERRINES )

Taboulé  à  la  menthe f ra îche
Betteraves
Carottes  râpées  aux éc lat s  de Noi settes
Coles law
Macedoine

SALADE DE 10 PERSONNES 20.00€
 

Sa lade César :  sa lade ,  f i le t s  de pou let  fermier ,  parmesan et  tomates
conf i tes  
Sa lade basque :  f romage de breb i s ,  j ambon de pays ,  po ivrons  et  tomates
mar inées
Per le s  saveur  mar ines
Sa lade de Lent i l le s  et  jambon de canard
Sa lade de pates  aux ant ipast i  
Sa lade de r i z  n ico i s
Sa lade de tomates ,  concombres ,  feta  et  po ivrons

SALADE DE 10 PERSONNES 25 .00€
 

Ef feu i l lé  de cab i l l aud aux agrumes ,  Rose  de pommes de terre  et  mousse
de légumes  12 .00€
Fi let  de so le  au beurre  b lanc c i t ronné 9 .00€
Saumon be l levue et  crevettes  ( 10 personnes )   70€
Fi let  de saumon sur  peau au beurre  b lanc 7 .00€
Bar  de l igne 12 .00€
Thon à  la  cata lane 9 .00€

LES  POISSONS
 



LES  PLATS CUIS INÉS
 
 
*MINIMUM DE COMMANDE:  6  PERSONNES

Navar in  d ’agneau pr intan ier  7 . 50€
Sour i s  d ’agneau a  l ’ a i l  rose  de Lautrec  14€
Ta j ine  d ’agneau aux f ru i t s  secs  9 .00€

L ’AGNEAU                 :
 

 

Cu i s se  de Pou let  façon basqua i se  5 .80€
Bal lott ine  de poulet  aux f ru i t s  6 .80€
Mi joté  de poulet  façon basqua i se  au chor izo 6 .00€
Colombo de poulet  6 .00€
Curry  de poulet  au la i t  de coco 7 .00€
Suprêmes  de poulet  sauce mor i l le s  7 .00€
Suprêmes  de p intade farc i s  aux senteurs  de banyu l s  7 . 50€

LE  POULET ET LA P INTADE                     :
 

 

Sauté  de canard aux o l i ves  8 .00€
Magret  de canard aux ép ices  et  au mie l  des  ruchers  de Math ieu 10 .50€
Parment ier  de canard conf i t  6 .00€
Pot  au feu de canard aux légumes  du jard in  8 . 50€

LE  CANARD                      :
 

Joue de Bœuf  au v in  rouge de Ga i l l ac  8 .00€
Carbonade f lamande 8 .50
Lasagnes  à  la  bo logna i se  5 . 50€
F i let  mignon de bœuf ,  ju s  rédu i t  de v in  rouge aux écha lotes
14 .50€

LE  BŒUF                     :
 

 

Mi joté  de porc  à  la  provença le  6 .50€
Colombo de porc  6 .50€
Fi let  mignon de porc  et  sa  réduct ion de ba l samique 7 . 50€

LE  PORC                    :
 

 

Sauté  de veau aux o l i ves  vertes  et  tomates  conf i tes  7 . 50€
Blanquette  de veau à  l ’ anc ienne 8 .50€
Sauté de veau aux mor i l le s  9 .00€
Fi let  mignon de veau sauce banyu l s   14 . 50€ 
Axoa de veau 7 .00€

LE  VEAU                    :
 

 

Grat in  dauphino i s  2 .00€
Grat in  made in  sud ouest  2 . 50€
Ratatou i l le  es t i va le  3 .00€
Flan de courgettes  2 . 50€
Pommes grena i l le s  aux cèpes  3 .00€
Pommes grena i l le s  pers i l lées  2 . 50€

LES  ACCOMPAGNEMENTS :
 

 

(ORIGINE SUD-OUEST)  

(ORIGINE SUD-OUEST)  

(ORIGINE SUD-OUEST)  

(ORIGINE SUD-OUEST)  

(ORIGINE SUD-OUEST)  

(ORIGINE FRANCE)  



COUSCOUS:   
semoule ,  légumes ,  merguez ,  boeuf  ou agneau
 

COUSCOUS DE POULET :  
semoule ,  légumes ,  hauts  de cu i s ses
 

ROUGAIL  SAUCISSES :
accompagnement  r i z

GARDIANNE DE TAUREAU:  
accompagnement  r i z

AL IGOT ET SAUCISSE :  
 

CHOUCROUTE ALSACIENNE:  
 

L ES  PLATS À PARTAGER
8.00€/LA PART

7 ,50€/LA PART

6 ,80€/LA PART

7 ,50€/LA PART

7 ,50€/LA PART

7 ,00€/LA PART



CASSOULET TOULOUSAIN:  
har icots  tarba i s ,  sauc i s ses ,  manchons  de canard
 

TARTIFLETTE SAVOYARDE:
 

PAELLA:
crevettes ,  moules ,  f ru i t s  de mer ,  pou let
 

PAELLA POISSONS:
crevettes ,  moules ,  f ru i t s  de mer ,  lot te ,  gambas
 

ZARZUELA:
lotte ,  se iches ,  moules ,  gambas ,  pommes vapeurs ,
po ivrons ,  tomates  et  jambon de pays

9 ,00€/LA PART

6 ,00€/LA PART

7 ,00€/LA PART

12 ,00€/LA PART

17 ,00€/LA PART



Entrée :
Sa lade de cocagne :  Fo ie  gras ,  magret ,  gés ier s ,  magret  séché
Ou
Saumon d ’ecosse  mar iné à  l ’ aneth et  ba ies  rouges ,  Sa lade d ’herbes  fo l le s
 
2ème entrée en opt ion ( supp 5€)  :
Cocotte  de no ix  de Sa int- Jacques  à  la  normande
Ou
Blanquette  de saumon sauce champagne 
 

P la t  chaud :
Mignon de porc  et  sa  réduct ion de ba l samique
Ou
Ba l lot ine  de vo la i l le  aux f ru i t s  et  ses  légumes  gourmands
Ou
F i let  de so le  au beurre  b lanc c i t ronné ,  r i z  basmat i  et  légumes  du moments  
 

F romage :
Duo de f romages ,  se lon sé lect ion du moment
 
 

MENU N° 1
20.00€ /personne



Entrée :
Déc l ina i son autour  du canard :
Fo ie  gras  et  Cou de canard farc i ,  Sa lade d ’herbes  fo l le s  au  jambon de canard
Ou
Sa lade de légumes  croquants ,  queue de crevettes  mar inées  à  la  cor iandre ,  v ina igrette  d ’agrumes
ind iv idue l le  en verre  bodega
 
2ème entrée en opt ion ( supp 5€)  :
Cocotte  de no ix  de Sa int- Jacques  à  la  normande
Ou
Blanquette  de saumon sauce champagne 
 

P la t  chaud :
Magret  de canard cu i s son lente  au mie l  des  ruchers  de Math ieu ,
Ecrasé  de pommes de terre  lardées  et  légumes  du moments
Ou
P ièce de bœuf ,  réduct ion de v in  de Ga i l l ac  aux écha lotes  conf i tes
Ou
F i let  mignon de veau sauce banyu l s
Ou
Ef feu i l lé  de cab i l l aud aux agrumes  Roses  de pommes de terre  et  mousse  de légumes
 

F romage :
Duo de f romages ,  se lon sé lect ion du moment
 
 

MENU N°2
25.00€ /personne



MENU 3
Tapenade et  pa in  gr i l lé
Ol ives  Ca lamata et  tomates  conf i tes
Tart ine  de chèvre  f ra i s  de chez  " lep ic "  et  f igues  au jambon de  lacaune
Tart ine  de légumes  conf i t s ,  courgettes  et  po ivrons  p i s tou 
Navette  r i l le t tes  de thon

Sa lade de fèves ,  chor izo et  tomates  conf i tes  
Sa lade tha ï  aux crevettes  et  tag l ia te l le s  de légumes

Chi f fonnade de charcuter ie  des  monts  de Lacaune

Opt ions  

Pae l la

Axoa de veau

Gard iane de taureau

Mi joté  de canard aux o l i ves

Suprême de p intade au banyu l s  ( sup 5 .00€)

F i let  mignon de porc  et  sa  réduct ion de ba l samique ( sup 5 .00€)

Magret  de canard aux ép ices  et  au mie l  des  ruchers  de Math ieu ( sup 7 .00€)

 

 

 

 

Toast  de fo ie  gras   (3 .00€)
Saumon grav lax  (3 .00€)
 

ou

ou

ou

ou 

ou

ou

Accompagné de pommes grena i l le s  et   legumes
 

Fromages  en opt ion
 

Serv i s  avec conf i ture  de cer i se  no i re  3 , 50€tc /pers
L ’ardo i se  de f romages  a f f inés  3  var iétés  au cho ix  :  
Br ie  de Meaux /  Comté 12/ 18moi s  /  Roquefort  /  v ieux Berger  /
Cœur de chèvre  fermier  /  Chèvre  cendré /  Breb i s  basque

Entrées  en cockta i l  
et  p lat s  chauds  serv i s  à  tab le

18 .00€ /personne



Tomates  mozzare l la
Taboulé  or ienta l  à  la  menthe f ra îche
Carottes  râpées  aux éc lat s  de Noi settes
Per le s  saveurs  mar ines
Sa lade de Lent i l le s  et  jambon de canard
Sa lade de pates  aux ant ipast i
Sa lade de r i z  n iço i s  
Sa lade de tomates ,  concombres ,  feta  et  po ivrons

R i l le t tes  d ’o ie
Rosette
Chor izo
Pâté  de campagne
Jambon b lanc

OPTIONS + 2  €

3 HORS-D ’ŒUVRES AU CHOIX

 

2  CHARCUTERIES  AU CHOIX

 

  1  POISSON AU CHOIX:  MERLU OU TERRINE DE SAUMON
 

BUFFET FROID

Rôti  de Dinde
Rôt i  de Bœuf
Rôt i  de Porc
Wings  de Pou let

Tarte  au C i t ron
Moel leux au chocolat
Gâteau Basque
Crumble  aux f ru i t s  rouges

2  V IANDES FROIDES  AU CHOIX

 

CONDIMENTS
Vina igrette ,  moutarde ,  ketchup ,  Mayonna i se ,
beurre  et  corn ichons
 

2  DESSERTS AU CHOIX

 
 

1 5 .00€ /personne



Fondant  au chocolat  3 .00€
Tiramisu  3 .00€
Pain  perdu caramel  beurre  sa lé  3 .00€
Tarte  c i t ron mer inguée 3 .00€
Tarte  f ines  pommes 3 .00€
Crumble  f ru i t s  rouges  3 .00€
Gâteau basque 2 .50€
Croustade pommes 3 .00€
Dôme roya l  chocolat    3 . 50 €
Dôme f ru i t s  rouges  3 . 50€
Galet  aux cas s i s    3 . 50€
Char lotte  aux po i res  3 . 50€

LES  DESSERTS INDIVIDUELS
 

Br ie  de Meaux
Mont de Lacaune
Comté 12/ 18moi s  
Roquefort  v ieux Berger
Cœur de chèvre  fermier
Chèvre  cendré de chez   lep ic
Breb i s  basque

L ’ARDOISE  DE FROMAGES AFF INÉS  
SERVIS  AVEC CONFITURE DE CERISE  NOIRE
3 VARIÉTÉS  AU CHOIX :  3 , 50€ /PERS
 

Choux van i l le  ou chocolat

LA P IÈCE MONTÉE CHOUX  
1 . 10€ le  chou
 

 

LES  CADRES À BASE DE MOUSSE
(POUR 25  PERSONNES)

 
 

PASS ION PANA COTTA 70€
Crémeux de pas s ion ,  mousse  de pana cotta  mangue abr icot
 
 
FRAMBOIS IER 70€
Mousse  de van i l le ,  f ramboi ses  
 
 
MANGUE PASS ION 60€
Mousse  de mangue ,  mousse  pas s ion et  cou l i s  de f ramboi ses
 
 
FRAIS IER 70€
Mousse  van i l le ,  compote de f ra i ses
 
 
LE  ROYAL CHOCOLAT 70€
Feui l l ant ine ,  mousse  au chocolat  no i r
 
 
LE  NORMAND 60€
Mousse  van i l le ,  pommes poê lées  caramél i sées
 

Tarte  pommes   32€
Tarte  mult i  f ru i t s    37€
Tarte  po i res    37€
Tarte  pèches  37€

LES  PLAQUES DE TARTES  28 PARTS
 

 

L ES  FROMAGES & DESSERTS



La Cuisine de
Guillaume 

CONTACT

Guillaume 
La Cuisine de Guillaume
9 chemin de Labourdette 81500 
Labastide Saint Georges 
05.63.40.18.71 / 06.66.16.43.98 
service-commercial@lacuisinedeguillaume.fr


