
 
 
 

 

Un esprit artisanal 

La culture de l’excellence 
 

Installé à Rouffiac-Tolosan depuis 2009, Cooking4U vous réserve un service sur mesure pour la réussite 
de votre réception, inauguration, dîner de gala, séminaire, incentive ou lancement de produit. 

 
Nos cuisiniers privilégient les produits régionaux, le respect des saisons et offrent une carte de mets 

créatifs autour d’animations culinaires originales. 
 

Dans l’ambiance de votre choix, nous garantissons un service sur mesure où implication et sens du 
détail seront les maîtres mots. 
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                                                                                         Collection Cocktails 
 
 

L’AFTER WORK 
5 pièces et 1 coupe de champagne 
15,00€ TTC / 13,64€ HT 

	
	
	
	

Service Inclus à partir de 60 personnes 
Un supplément sera appliqué pour un nombre de convives inférieur à 60 personnes 

 
 
1 coupe de champagne par personne 
 
4 Pièces Froides 
Blinis artichaut et œufs de truite 
Financier aux poires, crème de roquefort et noix de pécan 
Tartare de truite, câpres et poivre de Timut 
Wrap Mexicain 
 
1 Pièce Chaude 
Double B (burger bœuf, blinis, double cheddar, sauce barbecue) 
 
 
Prestations Incluses  
Le service* (1 maître d’hôtel pour 45 personnes + 1 cuisinier) 
Les boissons (jus de fruits de chez Patrick Font, cola et limonade artisanales de chez Laurent 
Michau, eau plate, eau gazeuse) 
Le matériel (buffets nappés noir, verrerie, décors et serviettes jetables) 
 
* il est possible de demander du service en supplément ou qu’il soit imposé du fait de l’accessibilité du lieu de 
prestation et/ou du type de l’évènement. Supplément à la charge du client.  
 

 

Animations Culinaires, Suggestions et Boissons en pièce jointe … 
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                                  Collection Cocktails 
 

LE CLASSIQUE 
12 pièces cocktail 

18,00€ TTC / 16,36€ HT 
 
 

Service Inclus à partir de 50 personnes 
Un supplément sera appliqué pour un nombre de convives inférieur à 50 personnes 

 
6 Pièces Froides 
Financier aux poires, crème de roquefort et noix de pécan 
Moelleux aux olives noires et tomates séchées 
Mini Bretzel pastrami et oignons confits 
Corolle croustillante mousse gorgonzola et noisettes râpées 
Tataki de bœuf 
Mini sandwich suédois, fromage de brebis et légumes grillés 
 
3 Pièces Chaudes 
Double B (burger bœuf, blinis, double cheddar, sauce barbecue) 
Tartelette aux carottes, cumin et amandes 
Feuilleté aux champignons, arôme truffe et dés de magret fumé 
 
3 Mignardises 
Macaron au basilic 
Mini tartelette banoffee 
Mini baba au Limoncello 
 
Buffet café / thé Lavazza 
 
Prestations Incluses  
Le service* (1 maître d’hôtel pour 45 personnes + 1 cuisinier) 
Les boissons (jus de fruits de chez Patrick Font, cola et limonade artisanales de chez Laurent Michau, eau 
plate, eau gazeuse) 
Le matériel (buffets nappés noir, verrerie, décors et serviettes jetables) 
 
* il est possible de demander du service en supplément ou qu’il soit imposé du fait de l’accessibilité du lieu de prestation et/ou 
du type de l’évènement. Supplément à la charge du client.  
 

Animations Culinaires, Suggestions et Boissons en pièce jointe … 
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                                                                                         Collection Cocktails 
 

L’EQUILIBRE 
14 pièces cocktail 

25,00€ TTC / 22,73€ HT 
 

Service Inclus à partir de 40 personnes 
Un supplément sera appliqué pour un nombre de convives inférieur à 40 personnes 

 
8 Pièces Froides 
Truite de Norvège façon Gravlax sur moelleux aux poivrons 
Tomates d’amour aux graines de sésame 
Tartare de crevettes, melon vert, vinaigrette au fruit de la passion, gingembre et coriandre 
Mini sandwich suédois, fromage de brebis et légumes grillés 
Buns Vitello Tonnato 
Rouleau de printemps aux crevettes, lait de coco et cacahuètes 
Maki californien au saumon et à la mangue 
Corolle croustillante mousse gorgonzola et noisettes râpées 
 
3 Pièces Chaudes 
Tartelette ricotta, épinard et noix de muscade 
Samoussa crevette, coco et curry Madras 
Feuilleté aux champignons, arôme truffe et dés de magret fumé 
 
3 Mignardises 
Mini tartelette sablée pistache framboise 
Cheese cake spéculos citron 
Mini tatin de pommes 
 
Buffet café / thé Lavazza 
 
Prestations Incluses  
Le service* (1 maître d’hôtel pour 45 personnes + 1 cuisinier) 
Les boissons (jus de fruits de chez Patrick Font, cola et limonade artisanales de chez Laurent Michau, eau 
plate, eau gazeuse) 
Le matériel (buffets nappés noir, verrerie, décors et serviettes jetables) 
 
* il est possible de demander du service en supplément ou qu’il soit imposé du fait de l’accessibilité du lieu de prestation et/ou 
du type de l’évènement. Supplément à la charge du client.  

 

Animations Culinaires, Suggestions et Boissons en pièce jointe … 
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                                                                                         Collection Cocktails 

		

LE GOURMAND 
16 pièces cocktail et 1 animation 
30,00€ TTC / 27,27€ HT 

 

Service Inclus à partir de 40 personnes 
Un supplément sera appliqué pour un nombre de convives inférieur à 40 personnes 

 
8 Pièces Froides 
Royale de foie gras, espuma pomme Granny Smith 
Blinis artichaut et œufs de truite 
Truite de Norvège façon Gravlax sur moelleux aux poivrons 
Tomates d’amour aux graines de sésame 
Tataki de bœuf 
Mini-choux aïoli merlu 
Tartelette crème de chou-fleur, pesto basilic et pétoncle 
Sablé de Provence au beurre d’olive et anchois 
 
1 Animation (au choix, voir pièce jointe) 
 
5 Pièces Chaudes 
Croquetas de jambon blanc et oignons nouveaux  
Roulade de galette sarrazin au jambon Serrano, cantal râpé et ciboulette 
Beignet de boudin noir et caramel à la pomme 
Double B (burger bœuf, blinis, double cheddar, sauce barbecue) 
Aumônière d’escargots, ail et persil 
 
3 Mignardises 
Royal chocolat 
Mini tartelette sablée pistache framboise 
Petite tropézienne 
 
Buffet café / thé Lavazza 
 
Prestations Incluses  
Le service* (1 maître d’hôtel pour 45 personnes + 1 cuisinier) 
Les boissons (jus de fruits de chez Patrick Font, cola et limonade artisanales de chez Laurent Michau, eau plate, 
eau gazeuse) 
Le matériel (buffets nappés noir, verrerie, décors et serviettes jetables) 
 
* il est possible de demander du service en supplément ou qu’il soit imposé du fait de l’accessibilité du lieu de prestation et/ou 
du type de l’évènement. Supplément à la charge du client.  

 

Animations Culinaires, Suggestions et Boissons en pièce jointe … 
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                                                                                         Collection Cocktails 

		

L’ELEGANCE 
18 pièces cocktail, 1 animation et 1 plateau de fromage 

37,00€ TTC / 33,64€ HT 
 

Service Inclus à partir de 35 personnes 
Un supplément sera appliqué pour un nombre de convives inférieur à 35 personnes 
 
9 Pièces Froides 
Royale de foie gras, espuma pomme Granny Smith 
Truite de Norvège façon Gravlax sur moelleux aux poivrons 
Tomates d’amour aux graines de sésame 
Tartare de crevettes, melon vert, vinaigrette au fruit de la passion, gingembre et coriandre 
Tataki de bœuf 
Rouleau de printemps aux crevettes, lait de coco et cacahuètes 
Maki californien au saumon et à la mangue 
Tartelette crème de chou-fleur, pesto basilic et pétoncle 
Moelleux aux olives noires et tomates séchées 
 
1 Animation (au choix, voir pièce jointe) 
 
Plateau de Fromage 
 
5 Pièces Chaudes 
Roulade de galette sarrazin au jambon Serrano, cantal râpé et ciboulette 
Croquetas de jambon blanc et ciboulette 
Crevette Panko et crème d’avocat 
Bonbon de canard au miel et à la cannelle 
Double B (burger bœuf, blinis, double cheddar, sauce barbecue) 
 
4 Mignardises 
Royal chocolat 
Rose des sables au chocolat au lait 
Mini tartelette sablée pistache framboise 
Choux Bounty 
 
Buffet café / thé Lavazza 
 
Prestations Incluses  
Le service* (1 maître d’hôtel pour 45 personnes + 1 cuisinier) 
Les boissons (jus de fruits de chez Patrick Font, cola et limonade artisanales de chez Laurent Michau, eau plate, eau gazeuse) 
Le matériel (buffets nappés noir, verrerie, décors et serviettes jetables) 
 
* il est possible de demander du service en supplément ou qu’il soit imposé du fait de l’accessibilité du lieu de prestation et/ou du type de 
l’évènement. Supplément à la charge du client.  

 

Animations Culinaires, Suggestions et Boissons en pièce jointe … 
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                                                                                         Collection Cocktails 

		
	
	
	

L’EPICURIEN 
Fingers Food 

38,50€ TTC / 35,00€ HT 
 
 
 

Service Inclus à partir de 35 personnes 
Un supplément sera appliqué pour un nombre de convives inférieur à 35 personnes 

 
1 verre de vin par personne  
 
Fingers 
Le burger Texan 
Croque champignon, comté et arôme truffe 
Tortilla Andalouse 
Verrine de légumes de saison sauce vierge 
Empañadas de pollo 
Rillettes de saumon, pickles en verdure et espuma de yuzu 
 
Sur Buffet 
Plateau de Fromage 
Plateau de Charcuterie 
Plateau de Crudités 
 
1 Animation (au choix, voir pièce jointe) 
 
3 Mignardises 
Sélection de notre chef pâtissier  
 
Buffet café / thé Lavazza 
 
Prestations Incluses  
Le service* (1 maître d’hôtel pour 45 personnes + 1 cuisinier) 
Les boissons (jus de fruits de chez Patrick Font, cola et limonade artisanales de chez Laurent Michau, eau plate, 
eau gazeuse) 
Le matériel (buffets nappés noir, verrerie, décors et serviettes jetables) 
 
* il est possible de demander du service en supplément ou qu’il soit imposé du fait de l’accessibilité du lieu de prestation et/ou 
du type de l’évènement. Supplément à la charge du client.  

 

 

Animations Culinaires, Suggestions et Boissons en pièce jointe … 
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                                        Les Animations Culinaires 
 

 

Découpe de Foie Gras et sélection de chutney – 2/3 pièces par pers (supplément de 1,50€TTC/pers) 

Foie gras maison, accompagné d’un chutney de figues, d’oignons et de mangue, le tout servi avec une sélection de pains de notre 
boulanger : pain d’épices, pain aux figues, pain aux fruits confits… 
 

Découpe de Truite de Norvège façon Gravlax, gaufres aux herbes et sauce aneth – 2 pièces par pers 
Gaufres faites maison aux herbes et agrémentées d’une sauce à l’aneth sur laquelle notre cuisinier déposera après une découpe des 
tranches de truite de Norvège façon Gravlax. 
 

Découpe Jambon Serrano, foccacia et piperade (30 personnes min, supplément de 3,20€/pers si nombre de convives inférieur)	

Devant vos invités, notre cuisinier tranchera de fines tranches de jambon Serrano que nous vous proposons d’accompagner avec une 
foccacia et une piperade. 
 

Riz vénéré accompagné de crevettes, beurre, ail et persil – 2 pièces par pers	
Cuisson en direct d’un riz noir que notre cuisinier vous servira avec des crevettes poêlées. 
 

Les Soccas – 2 pièces par pers	
Notre cuisinier réalisera devant vos invités des Soccas (galette Niçoise à base de farine de pois chiche). Elles seront servies 
accompagnées de 2 garnitures : un effiloché de volaille à l’Italienne et de rillettes de truite saumonée aux légumes confits. 
 

Le Gaspacho – 2 pièces par pers	
Notre cuisinier réalisera en direct devant vos invités 3 variétés de gaspachos, une animation fraiche et colorée ! 

- Concombre, pomme verte, noisettes 
- Courgette, lait de coco et menthe fraiche 
- Poivrons et pastèque 

 

Le Vapeur – 3 pièces par pers	
Notre cuisinier vous propose de déguster 3 bouchées vapeur : Funko aux crevettes, Xiu Maï aux légumes et Hsai Long Pao au porc, 
servies avec une sauce teriyaki et un espuma de chou-fleur. 
 

Le Dip-In	
Variétés de Dip-In maison, présentées sur buffet, le tout accompagné de croustilles et de gressins : 

- Tapenade artichaut, épinard et amandes 
- Houmous traditionnel 
- Houmous aux courgettes, poivrons rouges, St Môret, ail et pain de mie 

 

Le Grand Viennois – 2 pièces par pers	
Grand pain viennois, découpé et garnit en direct par notre cuisinier avec 2 garnitures : niçois & poulet tandoori. 
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                                        Quelques Suggestions	 
	

	
 

 

 

 
 

 

Nos Paniers (TVA 5,5%, service inclus) 

 

 
Panier de Gougères (30 pièces)                                                                  15,00€TTC / 14,22€HT    
 
 
Panier d’Accras de Morue (30 pièces)                                                          15,00€TTC /14,22€HT 
 
 
Panier de Mini-Nems (50 pièces)                                                                20,00€TTC / 18,96€HT 
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                                        Autres Formules	 
	
 
 

Formule Café d’Accueil                                                                                         5,00€TTC / 4,55€HT 
Café, thé, jus de fruits, eaux minérales 
Formule Petit-Déjeuner                                                                                         8,00€TTC / 7,27€HT 
Café, thé, jus de fruits, eaux minérales, 2 mini viennoiseries/pers 
Formule Pause Matin - Après-Midi                                                                            8,00€TTC / 7,27€HT 
Café, thé, jus de fruits, eaux minérales, 2 mignardises/pers 
Formule Épiphanie                                                                                            12,00€TTC / 10,90€HT 
Café, thé, jus de fruits, eaux minérales, frangipane et brioche des rois au sucre ou fruits confits                  
Pause Sucrée                                                                                                         4,00€TTC / 3,64€HT 
Café, thé et biscuits secs 
Atelier Crêpes                                                                                                              5,00€TTC / 4,55€HT    
2 crêpes sucrées/pers (sucre et chocolat)                                                       
Corbeille de Fruits (pour environ 25/30 personnes)                                                    65,00€TTC / 61,61€HT                                             
 
Plateau de Foie Gras (30 pièces)                                                                                       60,00€TTC / 56,87€HT 
Plateau de Charcuterie (pour environ 20 personnes)                                                  50,00€TTC / 47,39€HT 
Sélection de 5 charcuteries : coppa, rosette, saucisse sèche, chorizo, jambon Serrano 
Plateau de Fromage (pour environ 20 personnes)                                                    55,00€TTC / 52,13€HT 
Sélection de 5 fromages (Sainte-Maure-de-Touraine, Tomme de brebis fermière, Comté 18 mois, Saint-Nectaire, 
Bethmale), accompagnés de pâte de coing et de crakers 
Plateau de Crudités (pour environ 20 personnes)                                                      35,00€TTC / 33,18€HT 
Radis, chou-fleur, carottes, tomates cerises, concombre, sauce cocktail et citron 
Plateau de Sandwichs (pour environ 20 personnes)                                                 35,00€TTC / 33,18€HT 
Au choix : St Môret & saumon fumé / piperade & jambon de pays / croque-monsieur 
Plateau de Mini Burgers (pour environ 20 personnes)                                             35,00€TTC / 33,18€HT 
Burger bœuf, blinis, double cheddar, sauce barbecue 
Plaque de Pizza Reine (pour environ 20 personnes, 40*60)                                             35,00€TTC / 33,18€HT 
Quiche Lorraine                (6/8 parts)   28,00€TTC / 26,54€HT   -   (10/12 parts)    35,00€TTC / 33,18€HT 
Menu Enfant                                                                                                      18,00€TTC / 16,36€HT 
Pizza - Lasagne ou Nuggets maison & pommes paillasson ou Burger maison & pommes paillasson - Brownie 
 
Buffet Hiver (service, softs, eaux, pain et matériel inclus)                                                  45,00€TTC / 40,91€HT 
Entrées  
Taboulé Hivernal (abricots, figues et raisins secs, mendiants, huile de noix et herbes fraiches) 
Piémontaise, œufs durs mayonnaise 
Soupe Vichyssoise (poireaux, pommes de terre, oignon et ciboulette)  
Plat 
Sauté de poulet fermier aux champignons, pommes grenaille ail et persil, chou romanesco 
Plateau de Fromage (1 pièce/pers) 
Desserts 
Tiramisu châtaigne 
Corbeille de fruits 
Buffet café / thé Lavazza 
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                                                                                                      Boissons 

	

 

Boissons avec alcool au Verre (TVA 20%, verrerie et service inclus) 

Vin (blanc, rouge ou rosé) -----------------------------------------------------------------------------------------  4,00€TTC / 3,33€HT                       
Kir (liqueur au choix : pêche, mûre ou cassis) ---------------------------------------------------------------- 4,50€TTC / 3,75€HT 
Coupe de Champagne --------------------------------------------------------------------------------------------  7,00€TTC / 5,83€HT 
Soupe Champenoise aux fruits frais de saison & Cointreau ------------------------------------------  9,00€TTC / 7,50€HT 
Coupe de Crémant ------------------------------------------------------------------------------------------------- 6,00€TTC / 5,00€HT 
Soupe Crémantoise aux fruits frais de saison & Cointreau -------------------------------------------   8,00€TTC / 6,67€HT 
Mojito ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------  9,00€TTC / 7,50€HT 
Spritz -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------  7,50€TTC / 6,25€HT 
Punch -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------  7,00€TTC / 5,83€HT 
Sangria Blanche -----------------------------------------------------------------------------------------------------  6,00€TTC / 5,00€HT 
Bière Artisanale Les Frères Brasseurs (bouteille de 33cl : ambrée, blonde ou blanche) -------  4,50€TTC / 3,75€HT 
Tireuse à bière (bière blonde, fût de 30 litres, environ 125 verres) -------------------------------------   210€TTC / 175€HT 
Fût (à l’unité, bière blonde, fût de 30 litres, environ 125 verres) ---------------------------------  120,00€TTC / 100,00€HT           
 

Boissons sans alcool au Verre (TVA 10%, verrerie et service inclus) 

Cocktail sans alcool ------------------------------------------------------------------------------------------------  3,50€TTC / 3,18€HT 
(Fruit de la passion, mangue, orange, vanille, arôme amande, sucre roux) 
Rafraichissement sans alcool ------------------------------------------------------------------------------------ 4,50€TTC / 4,09€HT 
(Orangeade / citronnade / thé glacé gingembre menthe / détox : citron, litchi, fraise, concombre)     
Softs --------------------------------------------------------------------------------------------------------------------   3,00€TTC / 2,73€HT 
(Jus de fruits - orange, pomme, pomme/framboise - de chez Patrick Font, cola et limonade artisanales de chez 
Bélesta)   
 

Bouteilles (TVA 20%, verrerie et service inclus) 

Vin Blanc -----------------------------------------------------------------------------------------------------------  16,00€TTC / 13,33€HT 
Cent pour cent Chardonnay, Domaine du Peyra, Languedoc Roussillon 
 
Vin Rouge ---------------------------------------------------------------------------------------------------------- 16,00€TTC / 13,33€HT 

La Bastide Saint-Loup, Domaine du Peyra, Langedoc Roussillon 
 
Vin Rosé ------------------------------------------------------------------------------------------------------------  16,00€TTC / 13,33€HT 
La Rose des Vents, l’Opaline, Coteaux Varois en Provence 
 
Crémant ------------------------------------------------------------------------------------------------------------  26,00€TTC / 21,67€HT 
Domaine de Labarthe, Méthode Ancestrale, Gaillac 
 
Champagne -------------------------------------------------------------------------------------------------------  38,00€TTC / 31,67€HT 
Champagne de Lozey, Brut Tradition                                               
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