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LES PLAQUES
PIZZAS,QUICHES ET T'OR,TILLAS
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Les plaques de taille 30cm x 60cm sont coupées
~ en 60 parts apéritives ou 18 parts individuelles

PIZZAS BASE TOMATE

Jambon - Emmental 20.00€

Champignons -Emmental 20.00€

Jambon - Emmental - Champignons 23.00€
3 fromages 25.00€

QUICHES

Lorraine 25.00€
Saumon - Poireaux 25.00€

TORTILLAS

Lardons - Oignons - patatas 30.00€
Chorizo - Poivrons - Oignons - Patatas 35.00€
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LES PLATEAUX APERITIFS ET
PLANCHES A PARTAGER

PLATEAU BISTROT 45€

COMPOSE DE 42 PIECES

6 Chévres frais de chez "lepic" et figues au jambon de canard
6 Douceurs citron et aneth, saumon gravlax

6 Mousses d’avocat et crevettes a I'ail

6 Pains de campagne, foie gras et son chutney

6 Chiffonnades de jambon de lacaune

6 Légumes confits, courgettes et poivrons pistou

6 Navettes poulet et parmesan

PLATEAU ESPRIT TERRASSE 48€

COMPOSE DE 42 PIECES

6 Briochins de saumon et créme d’ail et fines herbes
6 Moelleux poivrons, tapenade d'olives noires et
parmesan

6 Pics de poulet teriyaky

6 Navettes rillettes de thon a I'aloli

6 Chiffonnades de jambon de lacaune et brebis

6 Verrines de courgettes et mousse de chevre

6 Sablés tomate, filet de rouget poélé aux épices
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PLATEAU ESPRIT C IR 52€

COMPOSE DE 42 PIECES

6 Tartines a la ricotta, miel des "ruchers de Mathieu",
basilic et zeste de citron_ y

6 Carpaccios de Boeuf au Parmesan, huile d'olive | '

6 Sablés parmesan gorgm;_ola"e‘t‘%" ST i {

6 Verrines de tomates-mozzarella cru e au basilic : 4
6 Moelleux poivrons, tapenade et parmesy /

6 Tartares de saumon et pommes granny . e -

6 Briochins de Foie gras et confit de figues /




PLANCHE DE CHARCUTERIES DES MONTS DE LACAUNE

IO PERSONNES 35.00€
Jambon de pays / saucissons / chorizo / Paté de campagne / pain de campagne tranché

PLANCHE DE FROMAGES AFFINES DECOUPES (ENVIRON 100G /PERS)
IO PERSONNES 32.00€

Tomme de brebis / tomme de vache / comté [2/18mois (pain de campagne tranché)

PLANCHE DE TAPENADE ET PAIN GRILLE
IO PERSONNES [8.00€

Olives Calamata / poivrons rouges / tomates confites

PLANCHE DE FOIE GRAS
IO PERSONNES 30.00€

IO Piéces sur pain de campagne. 10 piéces sur pain aux fruits

PLANCHE DE SAUMON GRAVLAX ACCOMPAGNE DE BLINIS
IO PERSONNES 30.00€

PLANCHE DE BROCHETTES DE VIANDE
IO PERSONNES 25.00€

IO Brochettes de volaille marinées teriyaky et 10 brochettes de porc marinées

PLANCHE DE BROCHETTES DE POISSON
IO PERSONNES 530.00€

10 Brochettes crevettes marinées a lI'indienne et 1O brochettes de saint-Jacques
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LES MINI BURGERS FROIDS (30 PIECES) 35.00€

6 Comté et jambon a la parisienne

6 Poulet grillé parmesan facon césar

6 Rillettes de canard et roquette

6 Foie gras et confit de figues

6 Crevettes/saumon et créeme d’ail et fines herbes

LES VERRINES (30 PIECES) 45.00€

6 Verrines de mousse d’avocat et crevettes au piment d'espelette
6 Verrines de courgette et mousse de chévre

6 Verrines de tomate et mozzarella, crumble au basilic

6 Verrines de melon et jambon de Lacaune (suivant saison)

6 Verrines de saumon aux pommes grany Smith

LES TARTINES DE PAIN DE CAMPAGNE (30 PIECES) 40.00€

6 Comté et jambon a la parisienne

6 Poulet grillé parmesan facon césar

6 Rillettes de canard et roquette

6 Foie gras et confit de figues

6 Crevettes/saumon et créme d’ail et fines herbes
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PANIER DE LEGUMES CROQUANTS POUR 10 PERSONNES 20.00€

Batonnets de carottes, concombres, choux-fleurs, tomates cerises
Sauce ail et fines herbes et sauce curry
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L’APERO AU COMPTOIR
«<FORMULES DINATOIRES»

L'’APERO AU BISTROT 16 € L'APERO EN TERRASSE 20€

Tapenade et pain grillé
Olives Calamata et tomates confites

Tartine de tartare de tomates aux échalotes et
magret de canard

Tartine de creme d'artichaut a l'ail, tomates
séchées et basilic

Navette rillettes d'oie

Verrine d’'avocat et crevettes au piment
despelette

Verrine de melon au jambon de lacaune
Chiffonnade de charcuterie des monts de
Lacaune

Mini burger Comté et jambon a la parisienne
Brochettes de volaille marinées
Brochettes de porc marinées

Fromage de brebis et tomme de vache
Fondant au chocolat

Tartelette aux framboises
Cannelé de bordeaux

« Tapenade et pain grillé
e Olives Calamata et tomates confites

« "Crok Légumes" frais en trempettess

e Tartine de creme d'artichaut a ['ail, tomates

séchées et basilic

e Tartine ricotta/miel des ruchers de Mathieu,

basilic et zeste de citron

« Navette de tomates/mozzarella, jambon de

pays

« Briochin de Foie gras et confit de figues

e Chiffonnade de charcuterie des monts de

Lacaune

« Salade thai aux crevettes et tagliatelles de

[égumes

« Carpaccio de saumon

e Tartare de thon au sésame noir
e Brochette de volaille marinée

e Crevettes marinées a l'ail rose

« Fromage de brebis et tomme de vache
« Opéra

e Tartelette au citron
e Mini éclair

L’APERO «COMME CHEZ MOI» 25€

- Tapenade et pain grillé
e Olives Calamata et tomates confites

« Tartine de chévre frais de chez "lepic" et figues au jambon
de lacaune

- Tartine de Ilégumes confits, courgettes et poivrons pistou

« Navette rillettes de thon

« Toast de foies gras

« Mini Salade de féeves, chorizo et tomates confites

« Chiffonnade de charcuterie des monts de Lacaune

« Mini burger poulet grillé et parmesan facon césar

« Carpaccio de beeuf au parmesan

« Tartare de saumon au citron yuzu

« PLAT CHAUD SERVI EN COCOTTE AU CHOIX :

Axoa de veau comme au pays basque
ou Volaille fermiére cuisinée "comme Mamie"
ou Rougail saucisses
ou Parmentier de canard a la patate douce
ou Risotto de fruits de mer et crevettes

« Fromage de brebis, tomme de vache, comté 12/18 mois
e Tartelette aux framboises
e Opéra

o Tartelette au citron

e Mini éclair
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LES VIANDES ROTIES

JAMBON BRAISE

Jambon braisé ROti entier pour 30 personnes 100€

LES ROTIS

IOO grammes /personne
e ROti de boeuf 3.50€

o Rotimdespone 2. 3@
o Ra@rh de dinde 2% O

POULET ROTI

e Pilons de poulet facon tex-mex (2 pieces) 2,00€
e Cuisse de poulet roti 3.00€
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LES ENTREES

LES VERRINES INDIVIDUELLES

(COMMANDE MIN : 6 VERRINES)

Salade de tataki de thon au sésame 6.00€

Tartare desSaumon:5.OO€

Tartare de thon 6.00€

Salade de feves, chorizo et tomates confites 5.00€

Salade thai aux crevettes et tagliatelles de légumes 6.00€
Salade de lentilles corail au magret séché 5.00€

Salade de cocagne (foie gras, magret séché, gésiers) 6.50€

SALADE DE 10O PERSONNES 20.00€

Taboulé a la menthe fraiche

Betteraves

Carottes rapées aux éclats de Noisettes
Coleslaw

Macedoine

confites 3
e Salade basque' f

marinées :
* Perles saveugs
» Salade de Ler
e Salade de pate
e Salade de riz.
e Salade de ton

Filet de saumon sur peEbL_au beurre
* Bar de ligne 12.00€ - :
e Thon a la catalane 9.00€ e

ety



*MINIMUM DE COMMANDE: 6 PERSONNES

L’AGNEAU (ORIGINE FRANCE) :
LE PORC (ORIGINE SUD-OUEST)

 Navarin d’'agneau printanier 7.50€
e Mijoté de porc a la provencale 6.50€ e Souris d’agneau a l'ail rose de Lautrec 14€

e Colombo de porc 6.50€ e Tajine d’agneau aux fruits secs 9.00€
e Filet mignon de porc et sa réduction de balsamique 7.50€

LEglE A oy e I R 2 ke LE POULET ET LA PINTADE (ORIGINE SUD-OUEST) :

e Sauté de veau aux olives vertes et tomates confites 7.50€

e Blanquette de veau a I'ancienne 8.50€ e Cuisse de Poulet fagon basquaise 5.80€

e Sauté de veau aux morilles 9.00€ e Ballottine de poulet aux fruits 6.80€

e Filet mignon de veau sauce banyuls 14.50€ * Mijoté de poulet facon basquaise au chorizo 6.00€
e Axoa de veau 7.00€ e Colombo de poulet 6.00€

e Curry de poulet au lait de coco 7.00€
e Suprémes de poulet sauce morilles 7.00€

LE BCEUF (ORIGINE SUD-OUEST) - e Suprémes de pintade farcis aux senteurs de banyuls 7.50€

Joue de Boeuf au vin rouge de Gaillac 8.00€

Carbonade flamande 8.50

Lasagnes a la bolognaise 5.50€

Filet mignon de bceuf, jus réduit de vin rouge aux échalotes

14.50€ LE CANARD (ORIGINE SUD-OQUEST)

Sauté de canard aux olives 8. 0O0€

Magret de canard aux épices et au miel des ruchers de Mathieu 10.50€
Parmentier de canard confit 6.00€

Pot au feu de canard aux légumes du jardin 8.50€

LES ACCOMPAGNEMENTS :

e Gratin dauphinois 2.00€

e Gratin made in sud ouest 2.50€ ﬁ BN
e Ratatouille estivale 3.00€ cC (Mﬁm;})
* Flan de courgettes 2.50€ A |l
; e« Pommes grenailles aux cépes 3.00€ = e Y
e Pommes grenailles persillées 2.50€ Mmooy
" pe GUILLAUME
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LES PLATS A PARTAGER 8%

}“.\'é/
COUSCOUS: 8.00€/LA PART

semoule, légqumes, merguez, boeuf ou agneau

COUSCOUS DE POULET: 7,50€/LA PART

semoule, légumes, hauts de cuisses

-

ROUGAIL SAUCISSES: 6,80€/LA PART

accompagnement riz

GARDIANNE DE TAUREAU: 7,50€/LA PART

accompagnement riz

ALIGOT ET SAUCISSE: 7.50€/LA PART

CHOUCROUTE ALSACIENNE: 7,00€/LA PART



CASSOULET TOULOUSAIN: 9 00€/LA PART

haricots tarbais, saucisses, manchons de canard

TARTIFLETTE SAVOYARDE: 6, 00€/LA PART

PAELLA: 7,00€/LA PART

crevettes, moules, fruits de mer, poulet

PAELLA POISSONS: 12,00€/LA PART

crevettes, moules, fruits de mer, lotte, gambas

/ARZUELA:17,00€/LA PART

lotte, seiches, moules, gambas, pommes vapeurs,
poivrons, tomates et jambon de pays




MENU N°]

20.00€ /personne

Entrée:

Salade de cocagne : Foie gras, magret, gésiers, magret séché
Ou
Saumon d’ecosse mariné a I'aneth et baies rouges, Salade d'herbes folles

2éme entrée en option (supp 5€) :
Cocotte de noix de Saint-Jacques a la normande
Ou

Blanquette de saumon sauce champagne

Plat chaud :

Mignon de porc et sa réduction de balsamique

Ou

Ballotine de volaille aux fruits et ses [équmes gourmands
Ou

Filet de sole au beurre blanc citronné, riz basmati et léqumes du moments

Fromage :
Duo de fromages, selon sélection du moment



MENU N"2

25.00€ /personne

By EHEE”

Déclinaison autour du canard:
Foie gras et Cou de canard farci, Salade d’herbes folles au jambon de canard
Ou
Salade de [égumes croquants, queue de crevettes marinées a la coriandre, vinai
individuelle en verre bodega

2éme entrée en option (supp 5€) :
Cocotte de noix de Saint-Jacques a la normande
Ou

Blanquette de saumon sauce champagne

Plat chaud :

Magret de canard cuisson lente au miel des ruchers de Mathieu,
Ecrasé de pommes de terre lardées et légumes du moments

Ou

Piece de beeuf, réduction de vin de Gaillac aux échalotes confites
Ou

Filet mignon de veau sauce banyuls

Ou

Effeuillé de cabillaud aux agrumes Roses de pommes de terre et mousse de Iégumes

S

Fromage :
Duo de fromages, selon sélection du moment
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M E N U 3 Entrées en cocktail

et plats chauds servis a table
18.00€ /personne

e Tapenade et pain grillé

e Olives Calamata et tomates confites

e Tartine de chévre frais de chez "lepic" et fiques au jambon de lacaune
e Tartine de légumes confits, courgettes et poivrons pistou

* Navette rillettes de thon

e Salade de féeves, chorizo et tomates confites
e Salade thai aux crevettes et tagliatelles de légumes

e Chiffonnade de charcuterie des monts de Lacaune
e Options

Toast de foie gras (3.00%€)
Saumon gravlax (3.00€)

e Paella

ou

* Axoa de veau

ou

e Gardiane de taureau

ou

e Mijoté de canard aux olives

ou

e Supréme de pintade au banyuls (sup 5.00€)
ou

* Filet mignon de porc et sa réduction de balsamique (sup 5.00€)
ou

* Magret de canard aux épices et au miel des ruchers de Mathieu (sup 7.00€)
Accompagné de pommes grenailles et lequmes

* Fromages en option

Servissavec confilllire de cerfise noire 3,50€C /pers

L'ardoise de fromages affinés 3 variétés au choix :

Brie de Meaux / Comté 12/18mois / Roquefort / vieux Berger /
Coeur de chevre fermier / Chevre cendré / Brebis basque



BUFFET FROID

15.00€ /personne

3 HORS-D'CGEUVRES AU CHOIX 2 VIANDES FROIDES AU CHOIX

Tomates mozzarella Roti de Dinde
e Taboulé oriental a la menthe fraiche Roti de Boeuf
e Carottes rapées aux éclats de Noisettes Roti de Porc
 Perles saveurs marines Wings de Poulet
e Salade de Lentilles et jambon de canard

e Salade de pates aux antipasti CONDIMENTS

: .g'a:‘age ge o b ; , Vinaigrette, moutarde, ketchup, Mayonnaise,
alade de tomates, concombres, feta et poivrons I oW - oriicholt

2 CHARCUTERIES AU CHOIX ) DESSERTS AU CHOIX
Rillettes d’oie
Rosette

Chorizo

Paté de campagne
Jambon blanc

e Tarte au Citron

e Moelleux au chocolat
Gateau Basque

Crumble aux fruits rouges

e« OPTIONS + 2 €
| POISSON AU CHOIX: MERLU OU TERRINE DE SAUMON

2ANISINDS




LES FROMAGES & DESSERTS

L'ARDOISE DE FROMAGES AFFINES LES CADRES A BASE DE MOUSSE

(POUR 25 PERSONNES)
SERVIS AVEC CONFITURE DE CERISE NOIRE
3 VARIETES AU CHOIX : 3,50€ /PERS

PASSION PANA COTTA 70€

Brie de Meaux Crémeux de passion, mousse de pana cotta mangue abricot

Mont de Lacaune
Comté 12/18mois
Roquefort vieux Berger FRAMBOISIER 70€
Coeur de chevre fermier . )

4 ) . Mousse de vanille, framboises
Cheévre cendré de chez lepic
Brebis basque

MANGUE PASSION 60€

Mousse de mangue, mousse passion et coulis de framboises

LES DESSERTS INDIVIDUELS

Fondant au chocolat 3.00€ FRAISIER 70€

Tiramisu 3.00€ Mousse vanille, compote de fraises
Pain perdu caramel beurre salé 3.00€
Tarte citron meringuée 3.00€

Tarte fines pommes 3.00€

Crumble fruits rouges 3.00€

GCateau basque 2.50€

Croustade pommes 3.00€ LE NORMAND 60€

Dome royal chocolat 3.50 € : o .
A g Mousse vanille, pommes poélées caramélisées
Dome fruits rouges 3.50€

Galet aux cassis 3.50€
Charlotte aux poires 3.50€

EE R®Y AL CEE®GO[ AT 70€

Feuillantine, mousse au chocolat noir

LESRPIVAGUIE'SS D EYTARIRE S 28°P A RJRS

LA PIECE MONTEE CHOUX Tarte pommes 32€

° LA e
I.10€ le chou e Tarte multi fruits 37€ (@) /a;’:{i,.__7}
o Tarte poires 37€ C \sZms
o Choux vanille ou chocolat » Tarte peches 37€ V sy
Z ==
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| a Cuisine de 7
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




