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PATISSIER « CHOCOLATIER * TRAITEUR



PRET POUR LAVENTURE 2

A propos de nous...

Depuis 1991, Bruno Guerpillon réunit en une seule Maison, la patisserie, la chocolaterie, la confiserie, les glaces et le traiteur.
Apres le régal pour les yeux, vient celui du golt qui éclate en bouche.
Le mariage des saveurs, des textures et des couleurs crée l'envie.

Le savoir-faire, la passion du métier et la créativité sans cesse renouvelée de la Maison Bruno Guerpillon défendent les
valeurs de exigence, du respect, de ['authenticité et de la générosité.

Notre Maison est toujours a la recherche de l'excellence...
A travers nos produits, vous trouverez des saveurs qui vont des plus classic:\ues aux plus audacieuses.
Autant d'envie pour des instants gourmands a partager en famille ou entre amis...

La magie du go(t, selon Bruno Guerpillon

Premicre ¢lape,

@9' CONCEVOIR VOTRE PROJET DE RECEPTION...
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LES PIECES FROIDES
ASSORTIMENT DE TOASTS
CROUSTILLANT SAUMON GRAVLAX
FINANCIER MAGRET MANDARINE
COOKIE BOEUF & CHOUX FLEUR
STICK FOURME & FRUITS ROUGES
PROFITEROLE AU THON
OPERA DE FOIE GRAS
CUBE DE POIS VERTS A LA MENTHE
IBERICO DE PORC, POMME & MIEL
CUBE DE CREVETTES AUX AGRUMES
LEGUMES FACON SUSHI

LES PIECES FEUILLETEES

FEUILLETES SALES ASSORTIS
MINI QUICHES
MINI PIZZAS

LES PIECES CHAUDES
CREVETTE EN CHEMISE
PRESSE DE CHARLOTTE

CHAMPIGNONS FACON “TATIN”
PARMENTIER CANARD & AGRUMES
EMPANADAS BOEUF

CROMESQUIS DE SAUMON

CASSOLETTE DU PECHEUR
RAVIOLES AU PARMESAN

POMPONETTES D‘ESCARGOTS
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LES ATELIERS CULINAIRES,

ANIMATION TARTARE

THON, BOEUF,
SAUMON FUME
&
CONDIMENTS

FOIE GRAS & CIE

EN DEUX FACONS,

MI-CUIT & POELE,

ACCOMPAGNE DE CONFITS DE
 FRUITS, \
PAIN D'EPICES ET CAKE A LA
MANGUE.

AU BORD DE L’EAU

HUITRES, CREVETTES,
GAMBAS FLAMBEES A L’ANIS
ACCOMPAGNEMENT, PAIN AU

CITRON ET PAIN GRILLE

LES PATES EN MEULE

FUSILLI & PARMESAN PREPARE
ET SERVI DANS LA MEULE

LA PLANCHA
POULET A LA DIJONNAISE, SELLE

D'AGNEAU AU THYM, CANARD A
L’INDIENNE, BCEUF TEX-MEX,
PERSILLE DE CHAMPIGNONS, LOTTE
CITRONNEE, GAMBAS PERSILLEES
ET SAINT-JACQUES VANILLE



LES COVIPTOIRS CULINAIRES
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LA PRESTATION COCRTAIL, COMPREND EGALEMENT :

Nappage tissu

Décor des buffets hors, décorations florales.
Matériel de service & eqmpements

Verrerie adaptée aux boissons.

Premieres estimations tarifaires, variables suivant votre sélection et le nombre de convives :

1012 PIECES 113 PIECES (6 PIECES ET -+

- ) A PARTIR DE
18,50 A 24€ 24,30 A 28€ 25 20€
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LE DINER

“1L.E DINER

Nos menus servis a table sont définis en quatre temps :

e L'entrée ; un accord gustatif qui joue avec les contrastes de couleurs, de
textures et de températures.

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

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

e 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.

- Assiettes, couverts.

- Verre Sommelier, Verre a Eau, Fluite a Champagne.

Tarifs fixés pour une base de 100 convives (+/- 15%).
Les propositions de menus qui suivent sont suggestives, nous pouvons
composer d'autres menus a partir d’'une entrée et d'un plat.



Pressé de Veau facon “tagliata”
Tuile de parmesan, olive taggiasche, creme de balsamique,
espuma de roquette.

Canon de Voldaille fermiere, edu forez,
créme infusée au lard.
Milleteuille de Charlotte, creme de carottes au curry.

Plateau du fromager
Déclinaison de 5 sortes de fromages affinés, pain aux noix
Faisselles, creme et coulis de fruits Rouges

Buffet de desserts Maison

Pains

Café
47,00€ PAR CONVIVE




Cabillaud, facon TOM-YAM,

Cabilloud poché au gingembre,
Rosasse de légumes croquants.

Moelleux de veau au Grain, jus corsé.
Spirales de Patate Douce réties, légumes du moment.

Plateau du fromager
Déclinaison de 5 sortes de fromages atfinés, pain aux noix
Faisselles, creme et coulis de fruits Rouges

Buffet de desserts Maison

Pains

Café
48 90€ PAR CONVIVE




Finger aux 2 Saumons, crémeux Yuzu.
Saumon fumé & mariné en superposition,
Tartare de St-Jacques a la vanille.

Magret de Canard en 2 Facons,

Canard poélé & croustillant de canard aux cassis,
Creme cre fruits rouges.

Pressé de légumes de saison,

Timbale de Shitakés de eGrammond

Plateau du fromager
Déclinaison de 5 sortes de fromages affinés, pain aux noix
Faisselles, creme et coulis de fruits Rouges

Buffet de desserts Maison

Pains

Café

49,80€ PAR CONVIVE




Marbré de Foie Gras & Cacao,
Foie Gras mi-cuit & cacao amer,

Creme de whisky, brioche perdu confit de mangue.

Piece de Boeuf cuisson basse température,
Creme de Cepes,

Cannelloni trutté, Cappuccino Maraicher,

Plateau du fromager
Déclinaison de 5 sortes de fromages affinés, pain aux noix
Faisselles, creme et coulis de fruits Rouges

Buffet de desserts Maison

Pains

Café

52,80€ PAR CONVIVE




Idéal a la suite d'un cocktail 16 pieces,
Ou a la suite d'un instant Fraicheur.

Fondant de Langoustes, bisque de crustacés.
Velouté de tomate a la croite d'ail, polenta a ['orientale.

Plateau du fromager
Déclinaison de 5 sortes de fromages affinés, pain aux noix
Faisselles, creme et coulis de fruits Rouges

Buffet de desserts Maison

Pains

Café

45,50€ PAR CONVIVE




INSTANT FRAICHEUR,

Idéal a la suite d'un cocktail 14-15 pieces, nos patissiers
vous proposent une transition pleine de fraicheur,

Sorbet Tomate & Basilic, Emulsion Mozzarellg,
Finger de Serano

Sorbet Fenouil, émulsion au lard, croustille de Parmesan

Sorbet Poivrons & Framboises,
Croustille de Semoule Orientale.

Sorbet Kalamansi, émulsion Carottes & Cumin,
Croustille de pain d'épices.
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BUFFET DES DESSERTS

Eveillez les papilles de vos invités avec nos desserts :

e 10 variétés a sélectionner, repartie comme suit :
e 4 variétés d'entremets L.es Mini Desseris
e 4 variétés de mini desserts

e Une piece en choux

e ou- Wedding-Cake (sur demande).

e Paris Brest
e Macarons

L.es Entremeis e Guimauve

e Framboisine (biscuit amande framboise, créeme vanille, coulis framboise). e Arbre & fraises
e Caramel Fleur De Sel (bavaroise chocolat blanc, mousse caramel fleur de sel, | o Tropézienne
poires caramelisées, caramel)

, . . e e Baba
e Royal (émulsion au chocolat noir, praliné feuilletine)
e Passionément (coeur passion, biscuit joconde & ganache chocolat au lait) * Salade de fruits frais
e COte d'lvoire (biscuit moelleux noix de coco, crémeux abricot passion) e Tarte paysanne
e Fraisier (génoise, creme mousseline, fraises) e Tiramisu

e Chiboust (creme bralée fruits rouges, creme chiboust passion)
» Tarte fraises
e Tarte citron meringuée

* Soupe exotique
e Sucette passion - chocolat

e Club citron - Framboise




MENU DES BOISSONS

Nous pouvons également vous accompagner
dans la fourniture de vos boissons,

Les Boissons Softs,
Evian & Badoit,
Jus de Fruits Locaux - Limonade

5,00€ PAR CONVIVE

Nous proposons également une large gamme de :
e Cocktails & Bar a Cocktails.
e Champagnes & Pétillants.
e Vins

e Bieres & Tireuses

Les boissons non consommées sont reprises.

Dans le cas ou vous fournissez vos boissons, nous en
assurons le service sans prendre de droits de bouchons.



NOS SUGGESTIONS,

MENU ENFANTS INTERLUDE GLACE
: ; ‘ ENTRE L’ENTREE ET LE PLAT,
EMI e QEATELE & LA CREME, FAITES PLACE AU TRADITIONNEL
_“TROU NORMAND*
MOELLEUX AU CHOCOLAT (6 DECLINAISONS POSSIBLES)

15,00€ PAR CONVIVE 2,90€ PAR CONVIVE

MENU PRESTATAIRE FONTAINE A
PLAT DU JOUR . CHAMPAGNE
FROMAGES AFFINES
SUBLIMEZ VOTRE BUFFET DE
DESSERTS AU BUFFET . DESSERTS AVEC LA LOCATION
D'UNE FONTAINE A CHAMPAGNE.

18,00€ PAR CONVIVE 90,00€

LES OPTIONS DE SERVICES;
MISE EN PLACE DU COUVERTS REPRISE DES VAISSELLES & NAPPAGE MOBILIER & EQUIPEMENTS

PRESTATION DE FERMETURE ARTS DE LA TABLE PRESTIGE



BRUNCHEZ VOUS ?

BRUNCH SIMPLEMENT BON

ASSORTIMENT DE SALADES (200GRS)
CHARCUTERIES DE LA @MAISON CHAZAL
POULET ROTI

TARTE PAYSANNE
(POMMES RAPEES & CARAMELISEES)

HORS VAISSELLES & PRESTATION DE SERVICE
CETTE PRESTATION SERA LIVREE LA VEILLE

13,50€ PAR CONVIVE

BRUNCH TENDANCE
SALADE BAR’, A COMPOS
ASSORTIMENT DE CRUDITE
TRILOGIE DE CAKE

A
JAMBON VIEUX CUIT @ ISON CHAZAL
TERRINE DE CA AGNE

ASSORTIMENT DE 3 PIECES
FROMAGES SECS.

SALADE DE FRUITS FRAIS
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HORS VAISSELLES & PRESTATION DE SERVICE
CETTE PRESTATION SERA LIVREE LA VEILLE

18,50€ PAR CONVIVE

NOTRE CARTE TRAITEUR & PATISSERIE A EMPORTER,

VOUS ACCOMPAGNE AUTREMENT ;

QUICHES & PIZZAS, CHARCUTERIES TRANCHEES FINEMENT, TARTES & VIENNOISERIES, PAINS...
CONSULTEZ NOS CARTES A EMPORTER & COMPOSEZ SUR : WWW.BRUNOGUERPILLON.FR

BRUNCH GOURMET 5
LE SALE

PAN CAKES MAISON E
MINI VIENNOI
SALADE D

51,00€ PAR CONVIVE

A PARTIR DE 50 CONVIVES

CETTE PRESTATION NE PREVOIS PAS
LE NAPPAGE DES TABLES INVITES.




Bruno Guerpillon

- Evénements & Gastronomie -
contact@brunoguerpillon.fr

04.77.28.59.77

160 RUE DE LA SAUVETE - 42 210 MONTROND-LES-BAINS
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