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Le goût
 de vos instants précieux



38€

41€

41€

41€

41€

41€

Mini Madeleines Salées
Plateau de 48 pièces

50€

31€

24€

37€

40€

5.50€

Nouveau
té

Parfums Pesto
Parmesan

2

Nouveau
té 25€

Pain surprise Végétarien
Poivron cheddar
Brebis, noix, confiture d’oignons
Tzatziki et wasabi
Ricotta, pesto, et courgettes
Tomate mozzarella, basilic

60 pièces

Tous nos tarifs sont TTC. Notre tarification peut évoluer au cours de
l'année 2026 en fonction de l'évolution du coût des matières premières
des salaires, de la TVA et des énergies.



25€

31€

72€

31€

43€

200€

370€

Cocktail apéritif n°2

Cocktail Party le "Coton" N°2
Cocktail à emporter pour 40 personnes
sur plateaux prêts à déguster
8 Pièces (6 salées + 2 sucrées)
Suggestions Salées (242 Pièces):
1 Plateau de 36 Canapés Assortis
1 plateau de 36 Navettes Assorties
1 Plateau de 36 Mini Bruschettas Assorties
1 Plateau 48 Mini Madeleines salées
1 Pain Surprise Nordique 50 Pièces
1 Plateau de 36 Mini Verrines du moment
Suggestions Sucrées (85 Pièces):
1 Plateau de 60 Mignardises Fines Assorties
1 Plateau de 25 macarons Fins
+1 Paquet de Serviette Cocktail

Option Glace Paillettes-les 20 Kg:8€
Devis avec Service - Nappage et Verrerie sur Demande
Livraison sur Devis selon le lieu de prestation.

Devissur mesure &disponibilité
• Animation Hot-Dog / Fajitas
• Animation Poke Bowl / Sushis

commercial@guilleminot-traiteur.com



40€

16€

16€

Charcuterie Maison (100% Briennois !)
 Présentation surplat décoré:+0.50€parPersonne

Galantine en Croûte du Moment..............................................(150 gr) 5,00 €
Ballotine de Volaille du moment..............................................(150 gr) 5,00 €
Oeuf Gelée, Jambon...............................................................La pièce 3,00 €
Buchette Macédoine, Jambon.................................................La pièce 3,00 €
Buchette Mousse Fole, Jambon...............................................La pièce 3,00 €

13€

Champion de FranceBoudin Blanc maison 
Boudin Blanc Nature "Tradition"............Les 2 Pièces : 4,00 €
Boudin Blanc Trufé (1%) .......................Les 2 Pièces : 7,00 €
Boudin Blanc "Royal" au Foie Gras ........ Les 2 Pièces : 7,00 €

 

Bûchette Saumon Fumé/Rillettes-Saumon ...................................5,00€

Les 12

( 1/2Pamplemousse, Salade, Cocktail Crevettes, Maïs, Segments pamplemousse en Décor 
Brochettes Crevettes )

Saumon Ecossais Fumé maison
 

Saumon Fumé

présentation sur plat décoré avec citrons et beurre

(130g)

Bouchée à la Reine authentique
(au Ris de Veau ..................................................... 7,00€
Bouchée de Fruits Mer et sa Saint Jacques.......7,00€
Croustade de Ris de Veau Sauce Morilles........13,00€
Feuilleté Jambon (160 gr)..................................... 3,75€
Feuilleté Saumon Oseille (200 gr) .......................5,00€

Petit Pâté-Croûte (150 gr).....................................................................la pièce 3,75€
Chausson Choucroute (180 gr)............................................................la pièce 3,75€
Tourte Briennoise (4 personnes).....................................................................15,00€
Quiche Lorraine (180 gr)......................................................................................3,75€
Flamiche Poireaux (180 gr)................................................................................. 3,75€
Quiche Pêcheur au Saumon (180 gr).................................................................4,50€
Croque-Monsieur...................................................................................................4,00€
Croissant Jambon-Emmenthal...........................................................................4,00€
Grand Pâté-Croûte (Volaille - 4 personnes)....................................................15,00€
Quiche Champenoise (Andouillette/Chaource)...........................................4,00€
Tarte à l'Oignon (180 gr)...................................................................................3,75€

Entrées Pâtissières salées

Fumé artisanalement au bois de hêtre dans nos fumoirs

9,50 €



17,00 €
19,00 €
21,00 €
18,00 €
15,00 €
11,00 €
11,00 €
15,00 €
15,00 €

25,00 €
25,00 €

13,00 €

16,00 €
25,00 €

13,00 €

13,00 €
13,00 €
16,00 €
17,00 €

20,00 €

16.00 €

18,00 €
18,00 €
16,00 €
16,00 €
19,00 €
16,00€

Tous nos tarifs sont TTC. Notre tarification peut évoluer au cours de
l'année 2026 en fonction de l'évolution du coût des matières premières
des salaires, de la TVA et des énergies.

Agneau Label Rouge
Gigot avec ou sans Os - Carré - Noisette

Boeuf Label Rouge

Veau Label Rouge
Filet de veau et Noisette de veau
Rôti de veau farci aux Morilles
Carré de veau et Noix de veau

Porc Label Rouge

Volaille Fermière Extra
Terroir-Française - Label rouge
Pigeonette au Foie gras et Caille au Foie gras
Suprême de volaille aux Morilles et Suprême de Faisan à
l'Armagnac (en saison)
Rôti de canard au Foie gras et Rôti de lapin farci aux Morilles
Dinde fermière & Oie fermière & Chapon fermier & Pigeon (en
saison)
Poulet Fermier

Viandes Cuisinées
Accompagnées de deux légumes au choix
(Gratin Dauphinois ou Endives Braisées ou Haricots verts)
Saveurs de Boeuf Label Rouge
Filet de Boeuf (200 gr - Prêt à rôtir) Sauce Porto
Filet de Boeuf en Croûte (200 gr-Prêt à mettre au four)
Sauce Bordelaise ou Sauce aux Morilles (option)

Saveurs de Veau Label Rouge
Noix de Veau Braisé Sauce aux Girolles
Grenadin de Veau Sauce Morilles ou Sauce Girolles (150 gr)
Saveurs de Porc Label Rouge
Jambon Braisé Sauce Porto ou Sauce Madère

Jambon Braisé en croûte Sauce Porto ou Sauce Madère
Porcelet Rôti à la broche (Avec Os) dans son Jus
Filet Mignon de Porc Sauce Forestière
Rôti de Porcelet Confit aux Epices sauce Foie Gras (Sans Os).
Saveurs de Ris de Veau Label Rouge
Ris de Veau Braisé Sauce aux Morilles
Pommes de Terre Anna et Endive entrelardée ou Fagot Haricots Verts a

Saveurs de Gibier (en saison)
Mitonnée de Chevreuil aux Canberries

Coeur de Rumsteck et Rosbeef extra - Rôti de filet de boeuf et
Tournedos
Rosbeef au Roquefort - Rosbeef au Foie gras

Rôti de Porc Filet - Rôti de Porc Orloff
Filet Mignon de Porc - Carré de Porc

Gibiers Extra (en saison)
Chevreuil - Marcassin - Faisan - Garenne

Farces de Volaille extra ou de Veau
Farce volaille Morilles 
Farce volaille Foie gras
Farce Veau champignons

Brisures truffes - Jus de truffes
Ces spécialités sont disponibles en rayon

Saveurs de Volaille Fermière ou Label Rouge
Magret de Canard Confit Sauce Girolles.
Magret de Canard Confit Crème de Morilles et ses Morilles
Ballotin de Pintadeau Farcie Foie Gras
Caille Farcie Périgourdine Sauce Raisin
Pintadeau & Escalope Foie Gras Poêlée
Suprême de Pintadeau au Vin Jaune

Poissons Cuisinés
Accompagnés de leur garniture de légumes
(Riz crémé ou Julienne de légumes citron & Fleuron)
Cassolette du Pêcheur à la Bretonne (2 poissons du moment)
Cassolette de Saint Jacques - Crevettes (sauce Safranée)
Cassolette de Lotte Noilly Prat
Tresse de Lotte et Saumon Sauce Chablis et Petits Légumes
Pavé Saumon et Dés de Saumon Fumé (Beurre Ciboulette).
Poisson de la semaine (selon arrivage) 
Soufflé de Sandre Sauce Safranée
Cabillaud à la Normande
Paupiette de Saumon Farcie au Crabe Sauce Crevettes

Viandes pour vos Méchouis
Cochon de Lait à Griller (8 à 20 Kg),
Jambon Entier, Culotte d'Agneau, etc.
Sans la broche de cuisson.

Extra frais 
& maison

Saveurs d'Agneau Label Rouge ou Agneau de l'Aube
Navarrin d'Agneau

Tarification

sur

demande

par pers :+3€



35€

Salade verte + vinaigrette par personne. 1,50 €

Raclette Familliale  6 personnes

Idées Raclettes !
Retrouvez toutes nos offres sur notre site

Option Baguette coupée en tranches +2,00€

Raclette Quatro 4 personnes

St Albray Entier (2.1kg) ................................................................... 
St Nectaire Entier (2.1kg) ...............................................................35,00€

65,00€

Le Plateau Tapas Fromages et Charcuteries sèches 
(10/12 Personnes)

Chaoursec
Saint-Maure (Rondelles)
Camembert coupé
Tête de Moine (1 boite) Olives et Cornichons Coupelles

Pics Bois

Comté (Batonnet)

Chiffonade Jambon Sec
Chorizo Sec

Fruits Secs ou Raisin Frais (saison)



.11,00 €

14,00 €

11,00 €

.14,00 €

. 19,00 €

14,00 €

14,00 €

14,00 €

14,00 €

par personne : 11,00 €  

Viandes de Porc, Boeuf, Agneau, Légumes: Pommes de Terre,
Oignons, Carottes, Poireaux, Riesling cuit à l'étoufé dans sa cocotte
Baeckeoffe. Temps de cuisson pour le client : 3h à 180C°

La Pierrade

300g d'Emincé de Dinde
300g d'Emincé de Veau
300g de Mayonnaise

300g d'Emincé de Boeuf
300g d'Emincé de Porc
300g d'Emincé de Magret de Canard

400g d'Emincé de Porc
400g d'Emincé de Dinde
+ 300g de Mayonnaise

pour 6 personnes

400g d'Emincé de Boeuf

Tous nos tarifs sont TTC. Notre tarification peut évoluer au cours de
l'année 2026 en fonction de l'évolution du coût des matières premières
des salaires, de la TVA et des énergies.

Idées Pierrade & Plancha !
Retrouvez toutes nos offres sur notre site

La Plancha

160€

pour 6/8 personnes

Les Autres Saveurs maison
Blanquette de Veau "Grand-Mère" au Chaource
Bœuf Bourguignon Purée maison.......................
(Pommes de Terre - Champignons)
Lasagnes Bolognaise (400g) ..............................
Hachis Parmentier Boeuf ou Canard (400g)......

Par Personne : 7,00 €

par personne : 11,00 €  

par personne : 7,00 €  
par personne : 7,00 €  

Pour 8 personnes



Gâteau (pour 6/8 pers) 

Gâteau (pour 10/12 pers)

11€

16€

4,00€

par personne 

par personne 

9€

26€

36€

21€

29€

du 15 décembre

au 31 janvier



Buffet n°1 25€par personne par personne 17€ Buffet n°2

Tous nos tarifs sont TTC. Notre tarification peut évoluer au cours de
l'année 2026 en fonction de l'évolution du coût des matières premières
des salaires, de la TVA et des énergies.

Présentation des produits sur plats Inox et Porcelaine, décorés et consignés. Buffets à partir de 20 personnes au minimum.
Pour une commande inférieure à 20 personnes, le prix sera majoré de 10%; (choix de 3 salades dans la gamme sélectionnée)

Notre équipe commerciale est à votre disposition pour vous conseiller au mieux sur les accords, les quantités 
et vous établir une ofre personnalisée. Livraison sur devis. (03.25.92.80.14 /commercial@guilleminot-traiteur.com)

(Pour 20 personnes minimum. Si moins de 20 personnes, nous consulter)



Tous nos tarifs sont TTC. Notre tarification peut évoluer au cours de
l'année 2026 en fonction de l'évolution du coût des matières premières
des salaires, de la TVA et des énergies.

35€

le Kg: 14,90€

le Kg: 19,00€

le Kg: 12,00€

Par personne: 5,00€

Par personne : 6,00€

Par personne : 6,50€

Conditionnée en barquette de 1kg sous atmosphère protégée
Date Limite de Consommation : 8 Jours garantis
Salade Charcutière P. de terre - Francfort-Vinaigrette.
Salade Pêcheur P. de terre - Thon - Mayonnaise aux Herbes
Salade Taboulé aux Raisins Semoule Légumes et Menthe
Salade Pâtes Saumon Pâtes-Saumon - Poivrons - Sauce Remoulade
Salade de Pâtes Campagnarde Pâtes - Poulet - Poivrons - Sauce Vinaigrette
Salade de Riz Niçoise Riz-Thon - Jambon - Olives - Vinaigrette
Salade Piémontaise P. de Terre - Cornichons Câpres - Mayonnaise
Salade Cervelas Vinaigrette Cervelas Maison - Vinaigrette
Salade Trio de Choux Choux - Jambon - Emmental
Salade Russe Œuf Tomates - Sauce Rémoulade

Livraison sur site en container isotherme (Devis en fonction du lieu de
prestation) Offre sous réserve de disponibilité des produits et du planning

Buffet n°3
1

Salades (250g par personne)

par pers

- Salade Italienne: Tomates émincées (au Centre Pot de Buratta),
Oignons Rouges, Crème Balsamique
- Salade Landaise : Base Haricots Verts, Gésiers Canard, Tomates Cerises,
Magret Canard Fumé, Chiffonade de Jambon Sec
- Salade Ceasar : Base riz, Poulet Braisé Épices, Parmesan, Sauce Ceasar
Tomates Cerises.
- Salade Traditionnelle Taboulé: Taboulé, Raisins Blonds, Menthe et
Coriandre
- Salade Tzatziki: Concombres, Feta et Sauce Tzatziki, ail, aneth

Charcuteries
- La Terrine Paysanne Entière à découper au Bufet (2,5kg)
- La Roulade de Jambon Pistachée Maison - La Rosette de Lyon
- Le Jambon de Pays
- Le Saucisson Cuit Maison
- Coupelles de Condiments Cornichons

Poisson
- Saumon Fumé Maison (50g) et ses Coupelles de Beurre et Citron

Foie Gras
 - Foie Gras de Canard Maison et sa Coupelle de Compotée d'Oignons (30g)

Viandes (150g par personne)
Le Rôti de Boeuf Rôti à la Broche et Sa Sauce Béarnaise
- La Noix de Veau Label Rouge Braisé au Four
- Le Rôti de Porc à la Moutarde Cuit en Rôtissoire
Coupelles de Moutarde et Mayonnaise

Fromages & Salade verte
- Assortiment de Fromages affinés de nos Régions (70g) 
au lait de Chèvre, Vache et brebis
- Salade Verte (20g), Vinaigrette de Reims

- Framboisier et son coulis ou Forêt Noire et son Coulis
- Verrines Porcelaine : Mousse Chocolat & Tiramisu Framboise

O
pt

io
n

Saumon en Bellevue'Party
Saumon entier pour 12 Pers. accompa-

gné de ses Cassolettes & Oeuf Mimosa -
Macédoine de Légumes - Sauce Verte -

Sauce Mayonnaise - Citrons

160€ O
pt

io
n

Jambon à L'Os entier (froid)
braisé au Ratafia

et sa Sauce Béarnaise froide avec son
Portant et son Couteau,

Pour 40-45 Pers (10/11 Kg en Moyenne)

Je crée mon Buffet
Les Salades Composées*

Salade aux Perles Marines (Pâtes en perles - Œufs de Truites.)
Salade Neptune P. de Terre (Saumon - Courgette - Mayonnaise)
Champignons à la Grecque (Champignons Paris - Sauce Grecque)

Carottes Râpées (Carottes fraîchement râpées - Vinaigrette à part)
Concombres (Fraichement Coupé Vinaigrette)
Céleri Rémoulade Frais (Céleri frais sauce rémoulade)
Betteraves Vinaigrettes (Betteraves cube et Vinaigrette)
(Prévoir 400g par personne - Choix d'au moins 3 sortes (Barquette d'1 kg)

Charcuteries (150g)....................................
1 Tr. Roulade de Jambon Pistachée - 1 Demie Tr. Terrine Maison
1 Tr. Rosette de Lyon - 1 Tr. Saucisson cuit - 1 Tr. Jambon Sec - Cornichons

Terrines Entières maison (environ 2,5kg)
Terrine de Lapin........45€
Ter r ine  Fermiè re . . .30€

Viandes Froides
Formule N°1 Base 200gr..........................

La Pièce

Terrine de Campagne Nature ...............30€

1 Tr Roti Porc à la Broche - 1 Tr Roti de Boeuf à la Broche
1 Morceau de Poulet à la Broche - Ramequins Mayonnaise & Moutarde

Formule N°2 Base 150gr..........................
1 Tr Roti Porc à la Broche - 1 Tr Roti de Boeuf à la Broche
1 Tr de Roti de Veau Cuit - Ramequins Mayonnaise & Moutarde

Fromages : voir Page 8Poissons Froids : voir Page 5

Terrine Paysanne..................................45€

Dessert (1 part + 2 Verrines)



par personne
40€

Commande

minimum
8 jours
avant

Livraison
en

supplément

Suprême de Pintadeau au Vin Jaune et son Escalope de Foie Gras Pôelée
+ Effeuilletée de Pommes de Terre et Fagot d’Haricots Verts
ou Magret de Canard Confit Sauce Girolles + Pommes Anna et Fagot
d’Haricots Verts
ou Caille Farcie Foie Gras Sauce aux Raisins + Pommes Anna et Fagot
d’Haricots Verts
ou Carré de 3 Côtes d'Agneau Sauce Vigneronne
+ Effeuilletée de Pomme de Terre et Fagot de Haricots Vert

Entrée + Plat (Viande ou Poisson) + Fromages + Dessert



12

Conseils de préparation et de réchauffage
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Questions à vous poser pour définir vos besoins 

Quel est le type d’événement et sa date ?
(Mariage, anniversaire, séminaire, etc., et la date exacte de votre événement.)

Combien de personnes seront présentes ?
(Précisez si ce nombre inclut des enfants ou des invités avec des besoins spécifiques.)

Quel type de service souhaitez-vous ?
Buffet (froid ou chaud)

Cocktail dînatoire
Livraison

Service à table
Autre : _______

Avez-vous des restrictions alimentaires ou des préférences spécifiques ?
(Allergies, options végétariennes/véganes, sans gluten, etc.)

Quel est votre budget approximatif ?

(Cela nous aidera à vous proposer une offre adaptée à vos attentes.)

Lors de votre demande de devis, merci de préciser :
Nom et Prénom

votre numéro de téléphone et adresse mail
votre adresse postale

14



Je prépare mon evènement...
Mes choix, mes envies, mes questions traiteurs

15

Pour toute demande de devis ou question, une seule adresse mail
commercial@guilleminot-traiteur.com



Le spécialiste de la choucroute Auboise, à déguster lors de la foire
de Brienne, le 3ème Week-End de Septembre de chaque année !

À Brienne-le-Château
28 rue Jean-Jaurès

Marché des Écrevolles
03 25 46 75 80

À Pont-Sainte-Marie
6 avenue des Tirverts

MAÎTRE ARTISAN DEPUIS 1965

03 25 92 80 14 

Pour toute demande de devis, une seule adresse mail
commercial@guilleminot-traiteur.com

www.guilleminot-traiteur.com
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