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Depuis 6 ans, La Colombe Gourmande accompagne les
particuliers dans leurs plus beaux événements avec exigence et
raffinement.

Aujourd’hui, 'aventure s'ouvre pleinement au monde
professionnel.

En cuisine, Benjamin Fabre, formé au sein de maisons
d’exception comme Marcon et Bocuse, propose une cuisine
contemporaine, élégante et de saison. Il travaille les produits
locaux avec précision, en y apportant des touches subtiles aux
influences asiatiques qui signent son identité.

A ses cotés, Carole, véritable pilier organisationnel, orchestre la

coordination, les devis et la communication avec rigueur et
fluidité.

Ensemble, ils ont construit une identité forte, alliant créativité
culinaire et maitrise logistique.

La Colombe Gourmande, c’est I'exigence gastronomique au
service de vos événements professionnels.



PLATEAU REPAS

Plateau végétarien
Plateau colombe
Plateau gourmand

SEMINAIRE&
FORMATION

Accueil café
Pause gourmande
Buffet déjeunatoires

DEJEUNER& REPAS
D'AFFAIRES

Service d table
Produits de saison
Option végétarienne

INAUGURATION
& LANCEMENT

Mise en scene premium
Coordination logistique
Personnel qualifié

03

06

COCKTAILS &
AFTERWORKS

Pieces cocktails raffinées
Animation culinaire
Cooking show

Bar & theme

COOKING CLASS

un cours de cuisine pour
VOS équipes
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Entrée
Salade de lentilles du Puy AOP
Mousse Iégere a la noisette, vinaigrette subtile et herbes fraiches

Plat

ilet de volaille d A .
Plateau repas colombe oo erembuss ot Co A pOIrtlr de 19€HT

Fcrasé de pommes de terre maison

Desserts
Bun feuilleté diplomate & myrtille
Creme diplomate Iégere, coeur myrtille

° pleces saices A partir de 10€HT

3 pieces sucrées
Service inclu

Cocktails

Entrées variées

s chauds A partir de 15€H

Livraison et installation

Buffet déjeunatoire
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Entrée
Saumon Gravlax maison, Autour de la betterave en textures
(crue, rétie et pickles), créme Iégére citronnée, herbes fraiches & touche croquante

Plat
Menu service CJ table Veau cuisson basse température, Sauce aux morilles, Gratin dauphinois fondant A p O rtl r d e 2 5 H T

Jeunes pousses & jus réduit

Dessert
Autour de la framboise & pistache, biscuit moelleux pistache, Crémeux framboise,

Coulis intense & éclats croquants

2h00 ou 3h00 de cours

Dégustation A partir de 60€/HT

Fiche recettes

Cooking class

Parce que chaque entreprise est unique, toutes nos offres sont

déclinables en sur mesure. A pOII’tiI’ de 20€HT

Echangeons sur vos envies et construisons ensemble un moment
qui vous ressemble.

SUur mesure



Parce que derriere chaque photo se raconte
notre histoire.

Celle d'une équipe engagée, d'un terroir sublimé
et d'une cuisine pensée pour marguer les esprits.
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Confiez-nous vos événements
professionnels.

Nous en faisons des moments
d’exception.

07.819312.83 (M

Lacolombegourmande@gmail.com @

HTTPS://lacolombegourmande.fr

63370 LEMPDES ()
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