Auention !
Cous les plats el recelles prsentés ici sont des suggestions pour vous orignler dans volre choiz de menus, Coules les recettes

sont 1éalisées exclusivement avec des produils de scison. Bar conséguent certaines recelles sont susceplibles détre modifices ou
ne pourront pas érre Proposces.

Bpbrinf dinatoirs (tapas)
s de Courgelles croquantes aum olgnons dou;, paprika dl estragon
Ruarticrs de lomdles & l feta et huile dolive vierge
Coasts Oerrano et tomate cerise
Moules d' Zspagne au chorizo ¢l poitrine fumée

Kieu noir, potvron, citron ol menthe povice

Crabe auz olgnons en coquille
Groustillants de saumon a [ ais
Suliennes de poulet au migl ot moutarde de CMeauz
QBaucisses de “Coulouse auz artichauls violets et lomates
SBananes au bacon
Rommes farcies au lichis, jus d orange a8 Qboho

Monu 25€ /pors
ﬁ@rawlzlhnl de moules au lat de coco
Qaumon rdti a lal et au lard sur lit dépinards
Rlateau du fromager

Ruélée de pommes el noiz muscade

Heru 30€ /pars
Champignons farcis au escargols
&apin d lx moularde ol fagols de haricols verts
csteutllelé de Munster et cumin
Abricots au romarin gllace vanille SSourbon

Meru 35€ /pers
CMillefeulle de lasagnes au colin, tomtes ét asperges

Guisse de canard au cidre el chasselas

Ghevre 161 auzw amandes
Cartelelte auzw framboises ¢l creme de citron vert
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Agssortiment de mises en bouche

(Ris de veau podlé & l lomte
Golelette dagneau en croite, féves au beurre

Rlateau du fromager

Cuapeaccio danands au safian

Honu 45€ /pars

Assortiment de mises en bouche
Rodlée de foie gras a lr mangue verte
Riaupictles de saumon au huitres ol créme de safran
Crépinette de chapon en croiite de moularde au moit de ratsin
Rlateau du fromager
Csteutllelé de pommes au potvre de Odéohouan

HMonu SO /pars

Assortiment de mises en bouche

OIClitres chaudes gratinées au sabayon de champagne
CSFilet de loup, pétates de betterave él jus de gingembre
Rouelle de veau au pain d Gices et mini lgumes
Groustillant de Munster auw cumin
‘Cartelette au ganara, sirgp de menthe fraiche

Merus SS€ /pers

Assortiment de mises en bouche

Escalape de foie gras chaud auz endives confiles
(Rl de lotte au lard i [ oignon nouveau
Guisse de canard au pleurotes, cidre et chasselat
8riie de Meau a la fondue de poireau
Roélée de pormme d la cannelle, gliace ranille SSourbon
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Agssortiment de mises en bouche

OICuitres chaudes, gratinées au gris de Toul en sabayon
CSFilet de lowp, pétates de belterave el jus de raisin
Glle confite sur croiiton de [oie gras, sauce lentilles et éohalotes, pomme fruit farcie auz pleuroles

Rlateau du fromager

&\fofgﬁ de fruils exotiques & lx menthe potrice, sorbel passion, Luile au sésame

Menu 60€ /pers
Assortiment de mises en bouche
CSHan de ol gras au pain d Gpices
CSFilet de rougel au féves el huile de vanille SSourbon
Gote de veau élevé sous b mere sauce aur morilles
Rlateau du fromager
Roire Nbophic et coulls de cassis

Menu 70€ /pers

Agssortiment de mises en bouche

Gouronne d asperges Greme de caviar él rose de saumon fumé
illefeulle de OSaint~Jacques au safran
‘Cournédos de canard sauce framboise
Rlateau du fromager
Aumonicre d ahricots du (Roussillon a lo lavende, croustillant au sésame
Agsitte de petits fours

Moy 70€ /pers

Agsortiment de mises en bouche

Ksealope de foie gras chaud auw endives confiles, beurre d orange
(Rdti de lotte au lard et a [l rose, jus de poulet & [ oignon nouveau
CSFilet de chevreul mifigue, mitaisin el son jus & la creme
Rlateau du fromeager

Rodlée de pomme & la cardamome, glace vanille SBourbon, tuile auz amandes
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Agssortiment de mises en bouche

Qbaint:~Sacques en cogquille i [ dlouffée
Qbaaiint- Rierre en éeailles de pomme de terre et vert jus
Naisette d agneau Nbeintsflorentin
(sauce bordelaise auz truffes; fondue d épinards)
Rlteau du fromager
Assortiment de desserts
Agsiitte de petits fours

Menu Z5€ /pors.
Assortiment de mises en bouche
Qbatiacde de haricols verts trnuffée dl foie gras au sl de COuérande

Curpaccto de canard au fines herbes

Ksualope de bar au sabayon de café
Rlateau du fromeager

QRuuenlle de chocolat au beurre d orange

At de petits fours

CMeru 80€ /pors.
Assortiment de mises en bouche
Raviole de homard au citron vert
Sl gras podlé au fruils de saison

‘Cournedos sauce périgourdine auz mini lgumes

Rlateau du fromager
ST flottante au preatines, recette de ma grand mére
Attt de petits fours
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Assortiment de mises en bouche

Cerrine de  Jole gras auw figues, ol ses figues rolis au micl
o de larlare de saumon & lbr crome de 1dfort, ol si pelile Salade japondise
Ou
Ragotit de homerd auw Morilles ot pelits lgumes
Q&artret citron et lemoncello.

CStilet de biche fiagon CGrand Neneur.

Ou
CAdillon de chevreut! podlé au flan de patite douce
Rlteau du fromager
CStarandole de desserts
Agsitte de petits fours

Menu & 90 € /pors.
Assortiment de mises en bouche
Raviole de [ote gras sauce porto
o de turbot ot homard sauce champagne él fondue de poircauy

79@30/1 entier désossé, satce truffe, risollo auw cepes
Rlateau du fromeager.
Cartelette au chocolat ganars, glace au caco, luile au chocolat noir, sirgp de menthe fraiche
At de petits fours
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Groustillant de moules au Lt de coco

Champignons [arcis auz éscargols

CMillefeuille de lasagnes au colin, tomates el asperges

(Ris de veau podlé d l tomate

Rodlée de foie gras a lr mangue verte

Riaupicties de saumon auz huitres el créme de safran

ICuitres chaudes gratinées au sabayon de champagne

CSFilet de loup, pétates de betterave él jus de gingembre

Kscalape de foie gris chaud auz endives confiles

(Rl de lotte au lard a [ oignon nouveau

ICuitres chaudes gratinées au gris de ‘Coul en sabayon
CSFilet de lowp, pétates de belterave el jus de reisin

CSHan de ol gras au pain d épice

CSFilet de rouget auz féves et huile de vanille SSourbon
Gouronne d asperges Greme de caviar él rose de saumon fumé
Chillefeuille de Ocaint~Sagues au safran

Kscalape de foie gras chaud auz endives confiles, beurre d orange
(Rl de lotte au lard et @ [ @il rose, jus de poulet a [ vignon nouveau
Qbaint:~Jacques en cogquille i | Elouffée

Qbaint-"Rierre en écailles de pomme de terre et vert jus

Qbdtade de haricots verts truffée et foie gras au sel de CGucrande
Curpaccio de canard au fines herbes

Raviole de homard au citron vert

Sl gras podlé au fruils de saison

Cerrine d foie Gras au figues, ol Ses figucs rolies au micl

o de tartare de saumon & la creme de 12011, el s pelile Salade japondise
uo de turbot ot homard sauce champagne él fondue de poireauy
Raviole de foie gras sauce porto
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Qbazmon roti & lail et au lard sur bt dépinards

CSFilet de loup, pétates de betterave él jus de gingembre

(Rl de lotte au lard a [ oignon nouveau

CSFilet de lowp, pétates de belterave el jus de reisin

CSfilet de rouget aue féves el huile de vanille SSourbon
illefeutlle de OSaint~acques au safran

(Rl de lotte au lard et & [ il rose, jus de poulet a [ vignon nouvéau
Qbaint-"Rierre en écailles de pomme de terre et vert jus
Qbaint~Jacques en cogquille & [ dlouffée

Ksealope de bar au sabayon de cafe

o de larare de saumon & la crome de 1dfort, ol si petile Salade japondise
uo de turbot et homard sauce champagne el fondue de poircauy
Adle de raie au vin jiaume
Anguile au pruncaue

SBullottines de bar e saumon

CStilet de barbue soufflée au coulit décrevisses

SSarbue farcie aux huitres

Gibillaud & lavocat crome dendive

Cussoulet de fruits de mer

Chaussons de carpe au bourgueil

Qbaint ~Jacque & la nige de porphyre

Crépineltes de truite de mer

uaurade en beailles de courgettes et coulls de poivron

Qbandre au bourre avidulé et pointe dasperge

O8ar a i sarvicile

Ksalope de bar au sabayon destragon

scalope de bar d lx moclle

CAerou sauce au anchois

Rascasse au lard
Rouget a la vanille
IHComards brton flambés au W hisky
IComard grillé au beuur de thym citronnéICuitre GUALINE it amandes
Rrofiterole de langoustine au jus de cresson

Rrofiterole do Neint~acques au caviar daubergine

Rt scalé de saumon fimé
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&apin d la moularde ol fagols de haricols verts
Guisse de canard au cidre al chasselas

(Ris de veau podlé & la lomate

Goieleite dagneau en crotle, feves au beurre

Crépinette de chapon en croiilte de moularde au mot de raisin
Rouelle de veau au pein d Gpices et minis légumes

Guisse de canard auw pleurotes, cidre et chasselat

Glle confite sur croviton de [oie gras, sauce lentilles et échlotes, pomme fruit farcie au pleuroles
Gote de veau élevé sous b mére sauce au morilles
Cournedes de canard sauce framboise

CStilet de chevreul mifigue, mi-taisin el son jus a lx oréme
Naisette d agneau Neintsflorentin

(sauce bordelaise auz truffes, fondue d épinards)

Cournedes sauce périgourdine aue mini lgumes

CStilet de biche figon CGrand Neneur.

@igmn enticr désossé. sauce Zmﬁ 1isollo auv ogpes
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Kscalape de foie gris au fruils rouges el caciao

Cunapé rustique de [ole gras a lx truffe

CStote gras el lgumes grilles

oSt gras de candard chaud, julienne de navets glicés & lr gelée de groseilles
Club sandhwich de Joie gras et de reinelle

Croustini de pain dépices au [oie gras

Rillettes de canard auz cdpes

CMeagret do canard roti, endives confites de dew fiagons (orange ét violelte)
Courte de colvert au coing, otz gras ot ccpes

Magret de canard mariné, do de topinambours, pleurotes au OSéchouan
CSFilet de canard, au genievre, artichaut fondant ¢l jus de cuisson perfumé
‘Cournedos de canard, cdleri on dews fagons e fleur de sel

Chagret en croiite, foie gras, jus & l réglisse et brocheltes de lgumes
Magret & lir creme dorange, aiguilleltes au chou rouge

Aiguillettes de canard marinées a e de noisettes
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Dommes farcies au liohis, jus d orange ot Qdoto

Roélée de pommes el noiz muscade

Abricots au romarin, glace vanille SSourbon

Cartelette auw framboises el creme de citron vert

Cunpecclo danands au safian

CSteutllelé de pommes au poivre de Oéchouan

‘Cartelette au ganara; sirgp de menthe fiaiche

Rodlée de pontnies d l cardamone, glice vanille SBourbon, tuile auz amandes
oK aqe de fruils exoliques d la menthe poivrés, sorbel peassion, luile au sésame
Roire Nbophic et coulis de cassiis
Aumonicre 4 whricots du (Roussillon i la lovands, croustillant au sésame
Rodlée de poninies d l cardamone, glice vanille SBourbon, tuile auz amandes
Ruenelle de chocolat au beurre d orange

SBavurvise de feisselle auw fruls rouges, charlotle au chocolat, framboises, poires..
&0 caraibe (entremel pomeles et bisouit coco)

Gréme britlée citron et canelle, vanille, anis SAUVC...

Crémet danjou au fruils rouges

élice auzw marrons (bavaroise et croustilliant au amandes)

Couronnes de chouz au pélales de pommes chaudes caramélisées, glace vanille et creme & la cannelle
Cillefeuille chocolat pistache

CSFinanciers au physalls, ot son coulis

Crepes souflées a lananas et son sorbet passion

Qbouflé deananas meringué larte latin

CSFligues 1oties & la pistache

SSrachette de mangue et dananas, et noww de coco

Comel de mousse chocolal, confiture” de vieuw gargon

SSaarvis auw quatre épice, luile orange dl sauce mandaring

‘Carte chocolat en gandache, banane caramdlisée, sorbet coco

Graguant exotique (mousse passionsorbel tuile ot sauce passion)

Croustillant de chiboust au citron, framboise au jus ét confiture deagru

Rt crumble auz fruils secs;, mousse chocolat lactée

Carle auz deuw cilrons, sorbel cassis

Rommes caramélisées et conpotée, mousse caramel sauce au cidve fermier
SSiseut dacquois glacé a lananas confit
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Confirmation de réservation La confirmation de réservation du client implique
son adhésion sans réserve, aux présentes conditions générales de vente. Toute
réservation n'est confirmée qu'apres retour du devis établi par Jérébme Roussillon, signé,
avec apposition de la mention "bon pour accord".

Garantie de prix Les tarifs confirmés sur le devis sont fermes pour deux mois (date
du devis). Passé ce délai, ils sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des conditions
economiques, les tarifs applicables étant alors ceux en vigueur le jour de la prestation.

Garantie de couverts Le nombre exact de couverts devra étre confirmé six jours
avant la date de la manifestation. Ce sera ce nombre de couverts qui constituera la base
minimale de facturation. Il sera toléré une marge de 10 % en moins. Jérébme Roussillon se
réserve le droit d'annuler la réservation si des événements de force majeure, ou de cas
fortuits, ou indépendants de sa volonté I'y contraignaient.

Conditions 50 % du montant prévisionnel de la commande seront demandés & titre
d'acompte " pour faire les courses " a I'ordre de :«LA POELEE». Le non paiement de cette
somme pouvant entrainer I'annulation de la réservation. Toute annulation faite & moins de
30 jours de la date du repas entrainera le non remboursement de I'acompte versé. Toute
annulation faite & moins de 5 jours de la date du repas entrainera la facturation de la
commande. Au dela de 50 kilometres de Saint Félix Lauragais, des frais de déplacements
seront comptés (0,50€/Km). Toute annulation doit étre directement notifiée a Jérdbme
Roussillon.

Heures supplémentaires ( sauf cas particulier ) Le dernier plat sera servi avant 15
h 00 (pour le déjeuner) ; 23 h 00 (pour le diner), afin de pouvoir effectuer tout le travail de
nettoyage et de rangement de tous les éléments utilisés pour la confection, la présentation
et la dégustation de ce repas ; pendant 1 h 30. Au dela de cet horaire des frais de
prestations supplémentaires vous seront facturés (35€/Heure).

Modalités de paiement Sauf accord contraire, la facture est payable le jour méme
de la fin de la prestation.

Recommandations : L'organisateur s'oblige a n'inviter que des personnes dont le
comportement ne soit susceptible, en aucune maniere, de porter préjudice a Jérébme
Roussillon qui se réserve le droit de donner les suites qu'il conviendra, aux nuisances

constatées éventuellement.
y%é‘m& ?omm«égon

Chef cuisinier patissier a domicile
Place Guillaume de Nogaret 31540 St félix Lauragais
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G.S.M. : 06-19-66-16-88 Tel/fax : 05-62-18-32-94




