
La Paillote du Paradis

Nous mettons notre passion et notre savoir-faire pour vous 
accompagner dans la préparation de votre évènement afin qu’il 

finisse en moment d’exception.
Ces quelques plats sont destinés à vous aider dans votre choix, mais
nous pouvons très bien faire un menu sur-mesure. N’hésitez pas à

nous contacter si vous le souhaitez.

Mathéo & Marielle



Nos amuses bouches

canelé au foie gras

Verrine daurade tomate

Mini choux farci au 
saumon

Tartelette confit d’oignons et 
foie gras

Verrine avocat tomate 
et crevettes

Mini gaspacho chèvre 
frais



Nos entrées

Capuccino entre Terre & Mer
(velouté de butternut, gambas 

et viande de grison)

Carpaccio de Saint Jacques
(carpaccio de saint-jacques, mache 

et vinaigrette d’agrumes)

Millefeuille du Sud-Ouest
(pain de mie toasté, magret de 

canard cuit, foie gras et pomme)

Raviole du Médoc
(pate à raviole, cèpes, foie gras et 

bouillon)

Service à l’assiette uniquement



Nos plats

Bourride de lotte
(lotte, petits légumes, croûtons 

et bouillon à l’aïoli)

Daurade en croûte de chorizo
(daurade sébaste, croûte de chorizo, 
sauce poivron et légumes vapeur )

Magret de canard sauce marchand 
de vin

(magret de canard, sauce vin 
accompagné de flan de légumes 

vert, tomate provençale et pommes 
dauphines)

Carré d’agneau en croûte d’herbes
(carré d’agneau, croûte d’herbes 
accompagné de flan de légumes 

vert, tomate provençale et pommes 
dauphines)

Service à l’assiette uniquement



Assiette de fromages du Sud-Ouest

Service à l’assiette uniquement

Bleu d’auvergne
Tomme de brebis

Tomme des Pyrénées

Tomme de brebis
Confiture de cerise noire



Nos desserts

Nous sommes en partenariat avec un artisan boulanger afin de vous 
proposer un dessert sur mesure.
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