LA TABLE'S

CATALOGUE
TRAITEUR

latablesdalbiac@gmail.com 06.26.10.84.82




Sommaire

oy 03 Notre philosophie
O .\ . e ,
», T 04 Pieces aperitives salees

”

1""‘“ 05 Pieces apéritives salées “de saisons

/;ﬂ" 06 Entrées

o> ’?.
v 07 Plats a base de poissons

// f"’ 08 Plats a base viande

: 09 Garnitures

: 10 Produits de fétes

=11 Desserts (entremets)

Py * ! 12 Desserts (tartes) et gourmandises

Sl 13 Quelques exemples de formules

= 14 Quelques exemples de formules

; Contacts



» Nolre
philosophie

Notre but étant de
s'adapter a vous notre
liste de produits n’'est
pas exhaustive. Une
envie d'un produit, d'un
plat spécial ou autre
Nn'hésitez pas a
demander.

Un repas en famille ou
une occasion spéciale
nous répondons présent.

e Repas Républicain

e« Repas de féte

e Féte devillage

e Repas des ainés

e Repas associatif

e« Mariage

« Baptéme

e Anniversaire

o After work

o Apéritifs ...

Pour tout devis n'hésitez pas
a Nous contacter




Pieces apéritives salées

e Wings de volaille aux épices ou non
e Feuilletés pavots et sésames

e \Verrine provencale

e Gougere au comté

e Navette de magret salé

e Rillettes de poisson sur son crumble au thym
e Poke bowl

e Verrine de cheévre et chorizo

e Maki

e Gyoza aux légumes ou au poulet

o Atelier mini burger

e Pissaladiere (en piece apéritive ou en plagque
e Quiche (en piece apéritive ou en plague)

e Pizza (en piece apéritive ou en plagque)

e Cornet de charcuteries
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Pieces apéritives salées

de saisons

Toast de foie gras et son chutney de figue

Mini tartelette salé (selon saison)

Verrine crémeuse de potimarron et topinambour
Mini bouchée aux escargots en persillade

Blinis de saumon fumeé creme a 'aneth

Verrine creme au bleu, noix et endives

Gaufre saumon fumé et avocat

Gaufre saumon fumeé et mangue

Verrine creme de potimarron, éclats de
chataignes creme au lard

Verrine mousse de bleu et poires roties

Verrine capuccino de champignhons creme
réduite et croldtons

Toast de pain d'épice, chantilly de foie gras et son
chutney d'oignons
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Entrées

e Foie gras mi-cuit

e Terrine de poisson

e Bouchée florentine

o Oeuf poché bourguignonne

e Saucisson brioché sauce porto
e Salade César

e Salade Landaise

e Salade gersoise

e Frisée aux lardons

e Friant au fromage
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Plats a base de
PoIsSsons

Paélla (plat pouvant s'adapter a des groupes
Zarzuela

Ballotine de poisson sauce crustacés
Cassolette de la mer

Ragout d'encornet au chorizo

Poke bowl

Bouchée aux fruits de mer
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Plats a base de viande

« Magret de canard sauce a définir

e Cuisse de canard confite sauce a définir
e ROti de porc confit aux épices (chaud ou froid)
e Ballotine de volaille coulis piquillos

e Rable de lapin farci

e Supréme de pintade sauce a définir

o« Colombo de sot I'y laisse de dinde

e Coquelet réti a 'américaine

e Cuisse de canette braisée

o Cassoulet®

o Aligot saucisse*

e Curry de volaille*

e Magretade *

e exemple de sauces: (sauce griottes, a I'orange, abricot,
sauce supréme...)

*plat pouvant s’adapter a des groupes




D  Garnitures

e« Pomme de terre : fourée, hasselback, roties
e Gratin dauphinois

e« Banane plantin

o Garniture grand-mere

e Arancini

e Riz madras ou pilaf ou aux légumes

e Tarte fine aux légumes

e Flan de légumes ou champignons

e« Légumes glacés ou sautés de saison

e« Ragout de haricots blancs
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Y Produits de fetes

e« Saumon fumé maison nature ou a l'aneth

e Gravlax de saumon

e Foie gras mi-cuit (poivre, piment espelette, porto...)
e Magret salé

Bldche de Noél creme au beurre (café, pralin, vanill
chocolat)
Buche de Noél mousse (de fruits, vanille, exotique...)



Desserts: entremets

e Opéra
e St Honoré (classique, caramel beurre salé, chocolat...)
e Paris-brest

o Mille feuille

e Savarin chantilly

e Forét Noire

e Moka

e Russe

o Charlotte aux fruits

e Entremet poire caramel
e Fraisier

o Gateau Number ...




Desserts suite (tartes)

e Tarte citron meringuée

e Tarte chocolat et caramel

e Tarte tatin

e Tarte amandine

e Tarte aux fruits selon saison
e Tarte fine aux pommes

e Tarte Bourdaloue

e Tarte Alsacienne

Nos petlites
gourmandises

e Mini Canelés

« Chouquette

e Mini choux chantilly et
caramel beurre salé

e Religieuse

e Verrine tiramisu

o Banoffee

e Baba aurhum

e Kouign amann

e Mini fondant

e Religieuse 12




Quelques exemples

de formules

Plateau apéritifs entre amis: 8€ par pers:

Assortiments de makis
Verrine tiramisu Provencale
Torsades feuilletés aux olives et sa tapenade
Verrine poivron chorizo mousse de chevre

Repas entrée/plat/dessert

: Repas sous forme de buffets :

18€/pers

Salade Gersoise
Poulet basquaise et riz
pilaf
Tarte fine aux pommes

30€/pers

APERITIF

'."e’.-'.lr'a.'l'."."r..‘.l:.'.'n.'r ; houmous et pain pita ; feuilletés pe

ants accompagn s de

ATELIERS
,( “harcuteries j—'*,l',r;mh,q Poisson

v Deéco l.:' JI |III bo Saute dencory au Blinis ||f!' Saumon
Navette au .|.|.f.'|'_\;‘."|'.‘ .'-."-:' l'||ll|l|r|'.‘_'|.‘ fumé maison, créme
canard beurre au miel Gyoza (2pces/pers) fouettée a 'aneth

IL T ALE

Conchiglioni farcie a la ratatouille et pistou
Gaspacho de tomate ]
Verrine f.'rr'.‘.'ir'e'.-l.'e';1clf'~.-|I.'.' aux _l"r.'.Ji'!.- L'.\u-'J'!.'_rm':c
Maki

FROMAGES

Comté fruité 12 mois
Tomme grise des Pyrénées

ILOT SUCRES

Verrine citron meringuée

Banoffee =3
Panna cotta fruits rouges ¥ gy
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Quelques exemples

'de formules

Repas festif (assis) : 37€/pers

Menu

ENTREE

Terrine de foie gras accompagnée de ses
toasts et son chutney de figues

PLAT POISSON

Marmite du pécheur (fondue de poireaux,
ballotine de poisson, crevettes, moules, noix
de petoncle, sauce citronneée)

PLAT VIANDE
Joues de bosuf braisees, pomme de terre

réoties hasselback et flan aux
champignons

FROMAGE

Assiette de fromages (Comté, S5t
nectaire et brie) mesclun pain de
campagne

DESSERT

Charlotte aux fruits rouges et
son coulis

Repas buffet avec plat chaud

39€/pers
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Gougeres au fromage, navettes de
magret sale beurre au miel et piment, quiche
lorraine,
pissaladiere, torsades aux olives, verrine tiramisu
provencal, verrine coulis piquillos et chevre frais,

blinis de saumon, cornets de charcuteries, ailerons

de poulets aux épices)

Pt

Sarsuela avec polenta snackée et léegumes sautées

Jremages

Comté et roquefort et sa salade

ﬁ&ﬁ eaf

Pavlova aux fruits rouges
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