
Menu Camélia
20.00€
Entrée:

Assiette: Terrine de Délice Charliendine au cœur de foie gras, petit pain Maïs, compotée d’oignons
------

Plat chaud:
Cuisse de canard confite aux cèpes

------
Légume:

Poêlée de risotto Forestier: (riz, oignons, crème, parmesan, emmental, champignons, vin blanc)

Menu Tulipe
22.00€
Entrée:

Buche de mousseline de cabillaud ‘cœur de bisque de homard’, mayonnaise,  crevette, petit pain maïs
------

Plat chaud:
Pavé de veau sauce champagne

------
Légume:

Tartelette croustillante aux légumes de saison

Menu Lilas
34.00€

Choix de l’entrée:
Assiette de foie gras de canard au ‘Gewurztraminer’, chantilly aux figues et son pain aux Maïs             

Ou: Assiette de Saumon Fumé, noisette de beurre, bouquet de crevettes,  petit pain Maïs.
------

Choix du plat chaud:
Tournedos de bœuf  ‘Français’ en croûte sauce truffes

Ou: Tentacules de poulpes grillées sauce crustacés 
------

Légume:
Panier de pommes de terre à la crème ‘cœur de morilles flambées’

Menu Violette
18.00€
Entrée:

Médaillon de sandre, mayonnaise, crevette, sur nid de gelée, petit  pain Maïs
-----

Plat chaud:
Jambon en croute sauce madère 

------
Légume:

Gratin dauphinois à la crème et muscade 



Nos plats à base de Pâtes
Nouilles chinoises sauté de porc laqué soja et gingembre ……………………………………………………………………………..….........
Tortellini : ricotta-épinards au saumon rôti sauce marinière…...................................................................................................
Fagottini : jambon cru sauce Carbonara……….........................................................................................................................................
Tortelli Mozzarella-Pesto aux noix de pétoncles sauce aneth…................................................................................................
Tortelloni au gruyère AOP, boulettes de viande rôties sauce provençale.........................................................................

8.50€
8.50€
8.50€
9.00€
9.00€

Purée, saucisse..........................................................................................................................................................................................................
Brandade de Morue à la crème et aux oignons………………………………………………………………………………………………...................     
Hachis Parmentier bœuf haché charolais et mozzarella……………………………………………………………………………………..…......
Lasagne pur bœuf Charolais...........................................................................................................................................................................        
Poule au riz, mayonnaise....................................................................................................................................................................................
Andouille de Charlieu sauce au vin et pommes vapeurs............................................................................................................
Moussaka : Aubergines, agneau, boeuf, tomates, béchamel....................................................................................................
Tête de veau, légumes assortis au bouillon, sauce gribiche………………………………………………………………………………….…...
Cuisse de poulet façon YASSA aux épices, miel, citron, oignons frits, olives vertes
et sa semoule à l’orientale.................................................................................................................................................................................
Choucroute façon Alsacienne - Choux aux lardons, saucisson, saucisse fumée, poitrine de porc, pommes de terre...................      
Paëlla andalouse : 1 cuisse de poulet, riz safrané, moules, crevette, chorizo, citron, fruits de mer....................
Cassoulet : Haricots blancs à la tomate, saucisse fumée, poitrine de lard cuit, saucisson cuit, et pommes vapeurs................................         
Potée auvergnate : paleron, poitrine de porc, saucisse fumée, légumes assortis, pommes de terre,
mayonnaise aïoli......................................................................................................................................................................................................                
Couscous 2 viandes :  1 cuisse de poulet, 1 merguez, semoule, légumes, sauce piquante harissa…………....
Choucroute de la Mer : Chou au court bouillon, pavé de saumon et de cabillaud ou poisson fumé
(suivant arrivage), queues d’écrevisses, moules, crevettes, pommes vapeurs............................................................
Paëlla de la Mer : Pavé de saumon, pavé de sandre, riz safranée, moules, crevettes, citron, fruits de mer.......
Couscous Royal : 1/2 cuisse de poulet, 1 merguez, 1 cote d’agneau, semoule, légumes, sauce piquante harissa...................................
Tentacules de Poulpe à Lagareiro (recette portugaise), pommes de terre grenailles, persillade,
huile d’olive, coriandre, ail, paprika...................................................................................................................................................……...

6.00€
6.50€
6.50€
6.50€
8.00€
8.00€
8.00€
8.50€

9.00€
9.00€
9.00€
9.00€

9.00€
10.00€

10.00€
11.00€
12.00€

20.00€

Autour d’un Plat

Plats uniques 



Soirées à Thème

Boite gourmande La Raclette
Présentation dans jolie boite en bois - Formule 4 personnes..............................................................................................60.00€
Avec une farandole de charcuteries : jambon cru, jambon Blanc, rosette, coppa, bacon
Avec 600g d’assortiment de 2 sortes de fromages à raclette à choisir: nature, Morbier, Ails des Ours, Fumé, Chèvre
Pommes de terre crues

 Boite gourmande Mont d’Or
Présentation dans jolie boite en bois - Formule 4 personnes.............................................................................................60.00€
1 Mont d’Or de 600g avec avec une farandole de charcuteries :
jambon cru, jambon Blanc, rosette, coppa, bacon
Pommes de terre crues 

Soirée Pierrade 
Présentation dans boite traiteur - formule 3 Viandes - 220g/pers Canard, Dinde, Bœuf....................................10.00€
En accompagnement différentes sauces : Mayonnaise, Bourguignonne, Aïoli
Avec supplément : 
-Plateau de légumes crus coupés en lamelles : Courgettes, champignons, Aubergines, poivrons.............4.00€
-Poêlée de légumes cuite à l’huile d’olives et herbes de Provence : courgettes, tomates, poivrons............4.00€
-Plat de potatoes aux fines herbes et ail fraîche...............................................................................................................................4.00€

Soirée Fondue Bourguignonne
Présentation dans boite traiteur - formule 100% Bœuf Français - 220g/pers.............................................................12.00€
En accompagnement différentes sauces : Mayonnaise, Bourguignonne, Aïoli
Avec supplément : 
-Poêlée de légumes cuite à  l’huile d’olive et herbes de Provence : courgettes, tomates, poivrons ..........4.00€
-Plat de Potatoes aux fines herbes et ail fraîche.............................................................................................................................4.00€

Soirée Tartiflette
Belle Tartiflette au reblochon - 450g - aux lardons, oignons, crème et sa tranche de jambon cru.............8.50€



Nos Buffets
Commande minimum 8 personnes

Madagascar
10.00€
2 crudités 
3 charcuteries OU 2 viandes froides 
Condiments compris

Mexique
14.00€
2 crudités 
3 charcuteries 
2 viandes froides 
Condiments compris

Ile Maurice
18.00€
3 crudités 
3 charcuteries 
1 poisson ou une verrine 
2 viandes 
Condiments compris

Maldives
20.00€
4 crudités 
3 charcuteries 
1 poisson ou verrine 
2 viandes 
Condiments compris



Nos salades végétariennes :
Salade de Taboulé à l’orientale
Salade de betteraves et pommes Granny Smith
Salade macédoine mayonnaise
Salade de carottes râpées vinaigrette
Salade vendéenne : duo de choux et comté noisette d’huile de noix
Salade Romaine : tomates, haricots verts, mozzarella, olives noires, basilic
Salade auvergnate : haricots verts, pommes de terre, bleu, noix, poivrons, champignons

Nos salades à base de poissons : 
Salade de Tagliatelles au saumon et aneth
Salade de riz au thon et olives vertes
Salade de perles exotiques : gambas, ananas, poivrons
Salade niçoise : tomates , œufs, maïs, miettes de thon, olives, vinaigrette
Salade de tomate Mirabeau : tomates, thon, mayonnaise, fromage blanc                                                                         

Nos salades à base de viandes :
Salade de cervelas pommes de terre, mayonnaise
Salade de Lentilles Alsacienne : Lentilles, lardons, vinaigrette
Salade Piémontaise au jambon et cornichon
Salade de museau de bœuf échalotes-mayonnaise persil

Charcuteries fines : 
Jambon blanc, Jambon de Pays, Terrine de campagne, Terrine de canard aux pistaches 
Mini pâté croute, Andouille de Charlieu, Jésus, Rosette
Ballotine de porcelet aux trompettes, Terrine Charliendine aux copeaux de foie gras                                                                                                                           

Viandes et volailles - Rôties et grillées :
Cuisse de poulet rôtie aux fines herbes, cuisse de poulet rôtie façon Tex-mex, Rôti de porc cuit nature
Rôti de veau farci aux olives, Rôti de bœuf, Rôti de dinde. 

Mer et Rivière - Poissons froids / verrines :
Mini médaillon de sandre citronné à l’aneth
Terrine de saumon aux petits légumes et poivre vert
Buche de mousseline de cabillaud 
Verrine de pana cotta St jacques à la gelée de tomates aux épices douces
Verrine de tartare de saumon aux agrumes et aneth

Avec supplément :
Boîte surprise de chez Mons - différents fromages secs affinés - 15 personnes : 40.00€ 
Fromages blancs de la ferme : 1,70€/pers 
Pain tranché de campagne : 1.40€/pers 
Gâteaux : Prestige au chocolat et framboisier, coulis aux fruits rouges : 6.50€/pers
Farandole de mignardises sucrées (3 par convive) : 5.40€/pers

Composition de votre buffet !
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Mini médaillon de sandre citronné à l’aneth
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Les différentes propositions sont des suggestions modulables
Nous restons à votre écoute pour élaborer avec vous un projet personnalisé

Nos prix sont affichés TTC, s’entendent hors service et hors livraison

Délai de commande : 72h avant

Restant à votre service et au plaisir de vous servir

Pour nous contacter : 04 77 60 06 02 
Adresse mail : combazcetd@wanadoo.fr 

Site internet : www.maison-combaz.fr

Nous faisons partie de la confrérie des faiseurs d’Andouille de Charlieu


