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Dessert 
Choco-nougat 
Éclair au dulce de leiche 
Gâteau basque 
Riz au lait 
Créme catalane

Chaud 
Crevette à l’ail 
Chorizo braisé au cidre 
Pieuvre au paprika fumé et orange 
Boulette de viande et sauce tomate 
Brochette de légumes et sauce adobo 
Datte farcie au fromage 
Filet de sardine et piperade 
Brandade de morue et piquilo 
Brochette de bavette de veau  
Effiloché de boeuf braisé et 
artichauts  
Champignon farcie de pesto au rapini  
Croquette de jamon et béchamel  
Crab cake  
Pétoncle au lardon et réduction de 
coing  

Froid 
Ceviche de pétoncles 
au gin tonic 
Fromage Manchego et Jamon Serrano  
Tortilla espagnole 
Croûton de tomate, chèvre et huile au basilique  
Tartare de boeuf  
Carpaccio de porc, chutney de tomate et laitue 
Tartare de saumon, ricotta, bisque de homard et 
cornichon  
Magret de canard fumé maison et sauce BBQ 
Moule en coquille et salsa 
Thon albacore poché, échalote confit, olives 
noirs et chapelure  
Mousse de foie de volaille  
Marmelade d’olives noirs 
Poireaux braisé caviar de hareng et vinaigrette 
Salade russe et thon 

Liste des canapés 

	     (36$ la douzaine)



Menu partage 
(Les gens sont invités à se servir) 

Olives marinées (sur plateau)  
****** 
Tortilla espagnole (sur plateaux)  
****** 
Ceviche d'espadon et marmelade 
d'olives noires (sur plateaux) 
 ****** 
Boulette de viande (sur plateau)  
******  
Paella à la Tapeo Assiette paella  
(Riz au safran, moules, calmars, 
crevettes, pétoncles, poulet & 
chorizo) 
 ******  
Gateau basque  
  
    
Menu fixer à 65$ 
(pain inclus) 

Menu canapés et paella 


Choix de 7 canapés 
(voir liste de canapés page 
précédente) 
****** 
Paella  
****** 
Choix de 1 dessert  

Menu fixer à 55$  
(pain inclus)

Menu tapas  
Thon albacore 
Mousse de foie de volaille 
Tartare de saumon 
**** 
Tartare de boeuf 
Crevettes à l’ail 
Salade mixte 
***** 
Bavette de veau 
Fideos 
Chorizo grillé 
***** 
Gâteau basque  

Menu fixer à 70$  
(pain inclus) 



Infos: 
Les items proposés pour chaque menu sont 
sujets à changements selon :

- les allergies

- les intolérances

- les préférences


Les locations et honoraires ne sont pas inclus.


Les frais d’honoraires sont de 200$ par serveur 
et/ou chef pour la durée de l’évènement. 


Les frais de transport de l’équipe et le pourboire 
sont inclus dans les frais d’honoraires


Les besoins en location et en personnel sont 
sujets à discussion selon chaque :

- évènement

- localisation

- nombre d’invités


Un minimum de 30 personnes est demandé pour 
déplacer une équipe de travail sinon livraison 
disponible. 


Les frais de livraison sont variable selon le type 
d’évènement et la localisation.


Pour tout ajustement ou questions contacter: 
Sébastien Muniz 

514-495-1999

restotapeo@gmail.com



