





C-GASTRONOMIE

Maison de godts

Menu Février
Panais & agrume
ENTREE

Mousseline de panais, ceuf mollet, variation de choux
(fleur, rave, kale), vinaigrette aux parfums de truffe

PLAT

Confit de joue de porc,
potimarron réti, jus de broche
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FROMAGE
Reblochon AOP,

raisins frais

DESSERT

Mille zestes, sablé spéculoos,

crémeux citron, meringue, mousse citron

Café Sensation Paul Bocuse

Pavé de campagne au levain




C-GASTRONOMIE

Maison de godts

Menu Mars

Céleri & ananas

ENTREE

Terrine campagnarde de la maison « Bobosse »,

pickles de légumes, bouquet de mache

PLAT

Filet de sole cuit a la vapeur d’herbes, purée de céleri,

minestrone de l1égumes crus a I’huile d’olive

FROMAGE

Comté fruité et noix

DESSERT

Baba imbibé a la bergamote, ananas frais

CAFE
Café Sensation Paul Bocuse

25,90€

Hors Taxes

Pavé de campagne au levain




C-GASTRONOMIE

Maison de goats

Menu Avril
Asperge & pomelo

ENTREE

AsPerge mimosa,

chiffonnade de speck, jeunes pousses

PLAT

Poitrine de volaille cuite a basse température, carotte

nouvelle glacée au miel et romarin, éclat d’amandes

FROMAGE
St Nectaire fermier AOP,

condiment poire et coing

DESSERT

Panna cotta au jasmin et pomelo

CAFE

Café Sensation Paul Bocuse 25,90€

Hors Taxes

Pavé de campagne au levain




C-GASTRONOMIE

Maison de godts

Menu Mai
Radis & rhubarbe

ENTREE
Salade de ravioles du Dauphiné,

chorizo et déclinaison de radis

PLAT .
Dos de cabillaud en aioli de légumes

(radis, pomme de terre, chou-fleur)

FROMAGE
Chévre frais aux pétales de bleuet,
confit de rhubarbe
DESSERT
Tartelette rhubarbe meringuée
-

Café Sensation Paul Bocuse 1

Hors Taxes

I 5 ;/ ; Pavé de campagne au levain



C-GASTRONOMIE

Maison de godts

Menu Juin

Petit-pois & fraise

ENTREE

Tartare de tomate et ceuf mollet fermier,
pousses de roquette vinaigrette au basilic

Sot I’y laisse de volaille, purée de pois maraicher,
artichaut a la romaine et pois croquant,

sauce soja sésame

FROMAGE
Cantal entre-deux AOP,
confit de cerise griotte

DESSERT
Sablé breton,
créme diplomate vanille, fraises fraiches

Café Sensation Paul Bocuse

Hors Taxes

Pavé de campagne au levain




Menu Juillet
Courgette & abricot

ENTREE

Salade grecque a la féta

Pavé de Merlu réti aux épices cajun, courgettes grillées,
pommes de terre grenailles vapeur,

sauce fromage blanc aux herbes fraiches

FROMAGE
Reblochon AOP,

condiment abricot et cumin

DESSERT

Clafoutis aux abricots et amandes

Café Sensation Paul Bocuse
25,90€
Hors Taxes

Pavé de campagne au levain




C-GASTRONOMIE

Maison de godts

Menu Aout
Tomate & prune
ENTREE

Salade de haricots verts, poulet grillé Tandoori,

vinaigrette aux olives confites et moutarde en grains

PLAT

Carpaccio de tomates multicolores,
burratina crémeuse et jambon de Parme,

vinaigrette au piment d’Espelette

FROMAGE

Cheévre frais aromatisé au poivron,

confit de cerise noire

DESSERT

Tarte fine aux prunes Quetsche
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, %

CAFE

Café Sensation Paul Bocuse

Pavé de campagne au levain




C-GASTRONOMIE

Maison de godts

Menu Septembre
Aubergine & figue

ENTREE

Rillettes de poulet aux aromates, crackers a I’oignon

frit, pousses de salade a I’huile d’olive

PLAT

Caponata d’aubergines aux olives, filets de rouget

snackés, huile au basilic citron

FROMAGE
Camembert AOP,

condiment pomme et piment d’Espelette

DESSERT
Sablé linzer figues et framboises

-

Café Sensation Paul Bocuse

25,90€

Hors Taxes

Pavé de campagne au levain
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C-GASTRONOMIE

Maison de goits

Menu Octobre
Champignon & poire

ENTREE
Mousseline de poissons fumés
de la maison « Fumet des Dombes »,

sauce fromage blanc au curry, supréme de citron

Paleron de beeuf braisé longuement,
poélée de champignons a 'huile de noisette,

jus de cuisson réduit

FROMAGE
Fourme d’Ambert AOP,

condiment poire et coing

DESSERT

Poire Amandine vanille, parfumé au rhum

Café Sensation Paul Bocuse
25,90€
Hors Taxes

Pavé de campagne au levain



C-GASTRONOMIE

Maison de godts

Menu Novembre

Courge & pomme

ENTREE
Salade du Verger (farfalle, poulet réti, pomme,

amande), vinaigrette aigre douce au miel

Mi-cuit de thon, écrasé de butternut,

crumble de sésame noir et gingembre

FROMAGE

Cheévre frais au raisin de Corinthe,
confit de myrtille au vinaigre de cabernet

DESSERT

Crumble aux pommes fagon tatin

Café Sensation Paul Bocuse
25,90€

Hors Taxes

Pavé de campagne au levain



C-GASTRONOMIE

Maison de godts

Menu Décembre

Carotte & marron

ENTREE

Terrine de canard vigneronne aux éclats de chataigne, |

légumes croquants aigres-doux

PLAT

Supréme de poulet, panais

et carottes roties au four, sauce créme aux cépes

FROMAGE
Comté fruité AOP,

noix

DESSERT

Moelleux aux marrons, confit de mandarines

CAFE

Café Sensation Paul Bocuse
25,90€

Hors Taxes

Pavé de campagne au levain




Nos Cocktails

C-Gastronomie vous accompagne pour vos réunions d’affaires

et pour vos moments de partage avec vos collaborateurs et vos clients.

Grace au cocktail, apportez une touche de convivialité a vos réunions et événements d’entreprises !
Rythmées par la saisonnalité des produits, nos collections sont renouvelées plusieurs fois par an

et des offres éphémeéres viennent ponctuer ’année.

https://commande.c-gastronomie.fr/4.-cocktail
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NOTRE HISTOIRE

EN QUELQUES CHIFFRES

D 10%
| _IT Q du chiffre d’affaires

Création de
C-Gastronomie en (-Oj ) § (o

2 (0)o) 7 [@ employés

dans le groupe

Sur I an
+ de 80

recettes de

2
formats de livraison :

directement chez vous

plateaux repas

ou au bureau au fil des saisons
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Oag

500 000

piéces cocktails

@"

18 000

plateaux repas

distribués par an a l’année

Retrait }%ossible
dans nos 5 boutiques

Lyautey - République - Saint-Cyr-au-Mont-d’Or
Chaponost - Tassin-la-Demi-Lune

Des produits frais, faits maison et 4 la main
dans notre laboratoire de
2000 m2

aux normes Europ éennes
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COMMANDEZ DES PLATEAUX REPAS EN TOUTE SIMPLICITE

&

Sur notre site internet

www.c-gastronomie.fr

"

Par téléphone
Charline PERRIN - cpe@c-gastronomie.fr
P:07779737 21

Lucie GISBERT - lgi@c-gastronomie.fr
P:061063 4105 -LD: o4 69 84 8367

Axelle PELET - commerciale@c-gastronomie.fr
LD : 0469 84 83 65

Du lundi au vendredi, de 8h a 17h, notre équipe
du service affaires est a votre écoute et est disponible
pour répondre a toutes vos questions et vos besoins.

N’hésitez pas a nous solliciter !

Commandez avant 17ho0 la veille

a partir de 2 plateaux repas

L]
LABORATOIRE
CHAPONOST

Zone Bleue - 9€ HT

N

“0O— O

Nous livrons jusqu’a 13h

Zone Rouge - 18€ HT

dans un créneau horaire

Zone Verte - 25€ HT d’1 heure

Pour connaitre votre zone de livraison, contactez notre service affaires.
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Une équipe a votre écoute

Lucie GISBERT Charline PERRIN Axelle PELET Anthony BUISSON

Chargée d’affaires Chargée d’affaires

Alternante chargée Responsable livraison

service livraison

service livraison d’affaires service livraison

Stéphane PEREZ Tom SHEEHAN Laurent GUICHARD Oriane DABROWSKI

2 7 Chef de cuisine Cuisinier Cuisinier Patissiere



