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/ 600g par convive 

LES GASPACHOS- 100g
▪

▪

LES FOCCACIA - 40g
▪

▪

LES PLANCHES - 60g
▪

▪

LES SALADES - 80g
▪

▪

LES PETITES ENTRÉES - 40g
▪

▪

COMPTOIR TERRES DU SUD
TOUTES LES SAVEURS DU SOLEIL POUR UN COMPTOIR HAUT EN COULEUR ET EN SAVEURS

LES PLATS CHAUDS - 100g
▪

▪

▪

LES FROMAGES - 60g
▪

▪

LES DESSERTS - 120g
▪

▪

▪

▪

▪

Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages. 
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COMME À L’APÉRO - 40g
▪

▪

LES PETITES ENTRÉES – 60g
▪

▪

LES PLANCHES - 80g
▪

▪

LES SALADES - 80g
▪

▪

PISSALADIÈRE ET TARTE FLAMBÉE- 60g
▪

▪

COMPTOIR SAVEURS DE NOS RÉGIONS
TOUTES LES SAVEURS DE FRANCE POUR UN COMPTOIR HAUT EN COULEUR

LES PLATS CHAUDS - 100g
▪

▪

▪

LES FROMAGES - 60g
▪

▪

LES DESSERTS - 120g
▪

▪

▪

▪

▪

Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages. 

/ 600g par convive 
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COMPTOIR  CUIT – CRU NATURALISTE
SE NOURRIR PLUS SAINEMENT EN RESPECTANT LA PLANÈTE AVEC DES PRODUITS BRUTS 
À BASE DE LÉGUMES, FROMAGES, ŒUFS ET PEU DE VIANDE 

Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages. 

/ 600g par convive 

LES VELOUTÉS FROIDS DE SAISON- 100g
▪

▪

LES BAGGELS- 60g
▪

▪

LES TARTES FINES VEGGIES - 40g
▪

▪

LES BUDDHAS BOWLS - 80g
▪

▪

▪

LES PETITS PLATS FROIDS - 60g
▪

▪

LES PLATS À PARTAGER -100g
▪

▪

▪

LES FROMAGES - 60g
▪

▪

LES DESSERTS - 100g
▪

▪

▪

▪

▪



LES SALADES - 80gr
▪

▪

BANH MI - 40g
▪

▪

LES SANDWICHES XXL - 60g
▪

▪

LES GRANDES PLAQUES DE PIZZA - 80g
▪

▪

CUISINE DE RUE

COMPTOIR EN MODE FLEXiTARIEN  

LES BURRITOS - 60g
▪

▪

LES PLANCHES - 60g
▪

▪

LES FROMAGES - 60g
▪

▪

BUTTER BOARD REVISITÉ - 40g
▪

LES DESSERTS BAR - 120g
▪

▪

▪

▪

▪

CUISINE DE RUE (SUITE)POTAGER URBAIN

SE NOURRIR EN VILLE DANS UNE AMBIANCE DE TECHNOLOGIES 
TOUJOURS PLUS INNOVANTES EN RÉINVENTANT LA GASTRONOMIE 

Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages. 
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/ 600g par convive


	les comptoirs- printemps-ete 2024 -salons-de-laveyron
	Diapositive 1
	Diapositive 2
	Diapositive 3
	Diapositive 4
	Diapositive 5
	Diapositive 6
	Diapositive 7

	Restauration - Salons de l'Aveyron - ETE 2024.pptx
	Section par défaut
	Diapositive 1





