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I Le Traiteur de v%énements

Au Service de votre réeception LYl 3AY2vVa @21

Créateur de saveurs depuis plus de 7 ans,
DV RECEPTIONmet s un point déhonneur
A vous accompagner tout au long de votre préparatif

Afin de faire de votre réception de un moment magique et excaption

COCKTAIL CEREMONIE

Heure dbéarri 8qB@ des i
Durée du Cocktail : 1H3@H00

Nombre A définir

Lieu : a préciser

DINER CEREMONIE

Passage a table : a partir de 20u30

Fin du diner. 23h3G:00h00

Nombre :A définir

Lieu : A préciser

Eveiller vos sens et vos papilles, tel est le maitre mot

De nos équipes de professionnels passionnés qui sauront
Etre en permanence a votre écoute

Pour élaborer ensemble un menu sur mesure

SOIREE DANSANTE
Heure : 00h4h00
Nombre : A définir

Lieu : A préciser
Dés a présemous sommes a votre écoute pour imaginer €

U VALERIE GIANNINI
Directeur commercial
Tel 04.94.31.35.27
Port 06.03.17.87.17




I Le Traiteur de v%énements

Cérémonie<[ @irance »

Le Cocktall LE BUFFET DES PLATS
Nous vous suggérons 10 pieces Cocktail pasrvive décomposées comme suit Carpaccio de
Mire poix de légumes a la Nigoise & fete
Les fantaisies salées froides Brochette de ¥au marinée, oignons balsamique
Canap®s 065 vari ®t ®s: Brouillade doéiuf =~ | 6essence de truff e s uTomateaéchee ehroozzarella
Foie gras au pain do®pices et s®samesé. Roll upde SaumonEcrevisseet Basilic frais
Tandoori de volaille et son mix végétal Mousseline ° |
Saumormarinéi bille de granit Smith —
Cassolette fraicheuThon mariné fagon sustsauce tomate citronnée Pour accompagner vos plats
Cuill re Asia : Wok de biuf au Sak® " | a coriandre, Gateau de légumes confits a la Provencale
Verrines: melon corcombrei espuma au curcuma - coulis de Basilic

Mousseline aux agrumehair de crabe Royal et son crumble salé
Le petit roulé italien : jambon de parmenozzarella et tomate séché
Caroline de chévreapenade etignons

Cr me d-Oravettescaa Cusin,

Le Diner«[ Q! GG AN yOS N

LE BUFFET DES ENTREES BUFFET DES FROMAGES DE NOS TERROIRS
Jambon 66Speckdé66é6 farciindde sa brousse aux pignons deBpie de Meaux, F o U $t Mectaik 6
Mille feuilles de Rougets a la Tomate, Tapenade et Basilic -
Ballottin de Saumon fum® au ciur doéune mousseline doav Sewvibaves Pamux pligep & Caonfitures Maisor

Jus de tomate épicée
Foie gras de canard « Maisomwcuit Son pain aux Figues
Sa mar mel ade d o6 fleurgeselremignonatie derP@vrd, s ® s
Poivrons doux grillés et confits en Marinade et son croustillant

BUFFET DES DESSERTS

La piéce montée des jeunes magesc au choix (2 choux par pers ou Macajon

D®c | i nai s o aPadayefFeudillantne pralisée, chocolat Manjecreme bralée, Fruits frais, Caramel betsade)
Salade de fruits frais au Basilic

Les Boissons

Nous prévoyons

Les Eaux Minérales : Evian & Badoi
Le Caféi Le Décaféinélhés assortis




I Le Traiteur de v%énements

Cérémonie< Fusion»

Le ©cktall BUFFET DES PLATS CHAUDS « ATELIER DU CHEF »
Nous vous suggérons 10igces Cocktail par convive décomposées comme suit 1 viande et 1 poisson a choisir
Les fantaisies salées froides Grenadin de Veau po°|l e
Canap®s 665 vari ® ®s : Brouilnbimde détTuf “ | 6es s e nS8upréntée volailla fermiére aubauillop deivolaille & foiesgr
Foie gras au pain do®pices et s®sames Fil et de BT wfr rniet id ofiveb i
Volaille Tandoori et son mix végétal Et
Saumommarirgé- bille degranitSmith M®dai |l l on de Lotte dans wun vel ou:;
Cassolette fraicheur : Thon mariné fagcon susdice tomate citronnée Filet do6oOmbl e Chev®dueti sai b ®sh
Cuill re Asia : Wok daeouilesdionau Sak® ° | a c okeipavendtsaadrcroustillant sur sa pe&uCréeme da bisque de langoustine
Verrines: Emulsion tatinwhiky- réduction de portéclats de noisette Pour accompagner vos plats

Rizotto Carnarolli » crémeux lié au Parmigiano
Les fantaisies salées chaudes Tian de légumes du Marché

Accras de Morue aux tomates séché@esergine a la Brousse

Tempura de courgette, bouchées asiatiques

Croustillants : Mini nem$cigaresésamesgingembreé samossa
Servi avec des sauces douces & épicées

Les Mini Wraps. Volaille-asperge sauce lemon Volaille poivrons sauce

e Diner« Fusion»

LE BUFFET DES ENTREES BUFFET DES FROMAGES DE NOS TERROIRS
Jambon 606Speckdé66 farci de sa brousse aux pignons de Bxiine de Me au kert, Chavrg $t Mectaid 0
Mille feuilles de Rougets a la Tomate, Tapenade et Basilic -
Ball ottin de Saumon f um®casetpapikar doéune mousseline dbo Servi avec Pain aux olives & Confitures Maison
Foie gras de canard « Maison » son pain aux figues

Sa mar mel ade déoignons caram®li s®s au poivre mignonett e,

Poivrons doux grillés et confits en marinade

LE BUFFET DES DOUCEURS

La piéce montée des jeunes mariés avec au choix (2 choux par pers ou Macarons)
D®cl i nai son dbébentremets ° Partager (Feuill antinesa@y ali n®e, choecnl at Maniacrj
Brochettes de Fruits fraisoulischocolat et noix de coco Les Boissons

Nous prévoyons

Les Eaux Minérales : Evian & Badoi
Le Caféi Le Décaféinélrhés assortis




I Le Traiteur de v%énements

Cérémonie<En Aparté»

L()tha” PLATS CHAUDS
Nous vous suggénas 10 pieces Cocktail par convive décomposées comme suit Filet deCanardmarqué aux épices
Palet de polentaChoucroute de courget@mu | s i omas ~
Les fantaisies salées froides : Ou
Canap®s0605 vari ® ®s : Brouillade do6éiuf ~ | 6essence de tBiudff er stuiMacas daChampigren
Foie gras au pain do®pices et s®sames ¢ Douceur de pomme de te@da Tommedraiche-Cr  me dodé ol i
Volaille Tandoor et son mix végétal Ou
Saumommariné bille de granit Smith Médaillon de lotte sur Fondant de pomme de tert
Cassolette fraicheuMousseline aux agrume$artare de Thon mariné Artichaut tige velouté au Champagne
Cuill re Asi a : Wo k d eouilkes «dflon @au Sak® ° | a coriandr e, Ou
Verrines :Emulsion tatin whiskyréduction de port&clats de noisette Pav® doagnaeau v coafit d

Crémeux de pomme derre, Bayaldde |[égumes
Les fantaisies salées chaudes

Accras de Morue aux tomates séchdesnpura de courgette, bouchées asiatiques
Croustillants : Mini nems cigaresésamesgingembré samossa
Servi avec des sauces douéespicées

Les Mini Wraps. Volaille-asperge sauce lemon Volaille poivrons sauce

Le Diner« En Aparté

LE BUFFET DES ENTREES FROMAGES
Jambon 606Speckdé66 farci de sa brousse aux pi gno n sSélectiondefromagesaffinéesal ade ~ | 6 ignonsl
Mille feuilles de Rougets a la Tomafieapenade et Basilic Ou
Ballottin de Saumon fum® au ciur doéune mous s eForidantede chévie a la menthd&iegdses flaapge deljeanes pousses
Foie gras de canard « Maison » son pain aux figues Servi avedu pain de blé noir au Noix
Samar mel ade dodéoi gnons caram®l i s®s au poivre mignonett e,

Poivrons doux grillés et confits en marinade

LE BUFFET DES DOUCEURS

La piece montée desypes mariés avec au choix (2 choux par pefglacarons)
D®cl i nai son dbéentremets ~°~ Partager (Feuillantinesa@)y ali n®e, chocolat Manjar.
Brochettes de Fruits fraisoulis chocolat et noix de coco

Les Boissons

Nous prévoyons

Les Eaux Minérales : Evian & Badoi
Le Caféi Le Décaféinélhés assortis




I Le Traiteur de v%énements

Cérémonie< Les Délices de Léa»

Mll PLATS CHAUDS
Nous vous suggérons 12 pieces Cocktail par convive décomposées comme suit MagretdeCanardj us de canard et
Crémeux de polenta- Babys légumes glacés
Les fantaisies salées froides ou
Canap®s 65 vari ®t ®s: Brouill ade doétTuf ° | 6essence de t r ulfefeausimplemenprétiiaux épicesidu Sud
Foie gras au pain do®pices et s®sames ¢ Mousseline dbéart i ejisacwdaucarse b e
Volaille Tandoori et son mixégétal ou
Saumon marinéille de granit Smith Dos de Cabillaug o ° | ® = |
Cassolette fraicheuMousseline aux agrumdsartare de Thon mariné Fine purée Iégérement vanilléeCannelloni de courgette
Cuillére Asia:Wokd e b1 uf au Sanho@les«Udoma» cori andr e, Jus corsé au thym
Verrines : Emulsion tatin whiskyéduction de porto éclats de noisette Ou
Sel |l e doéagne damisel r !
Les fantaisies salées chaudes Mousseline de topinambourPetit IéEgumes du marchd us d 6 a

Accras de morue aux tomates séchAebergine a la Brousse,

Tempura de courgette, bouchées asiatiques

Croustillants : Mini nems cigaresésamesgingembreé’ samossa
Servi avec des sauces douces & épicées

Les Mini Wraps: Volaille-asperge sauce lemoviolaille poivrons sauce

L e Diner« Les Délices de Lé¢a

ENTREES FROMAGES
Cannellonide samon fumé Brie de MeauxF o ur me d 6 A miSeENedtajreseiten buffee
Mousselinecitron auxéclatsd 6 avocat s et papri kaesur un croustillant ° |l a Tomat ou
Ou Sélection de fromageHfinés(3variétégis al ade ~ | 6hui |l e

Marbré de foie au BasiicConfiture deratatouille au miei

Pain de campagne tranciMelange de jeunepousses de salades aromatisées
Ou
Clafoutisaux légumesconfits, Saint Jacquedties Tomate séchée, vinaigretied h er b e s, Une ®dalahgeustoen ~ | a Bi sque

LE BUFFET DES DOUCEURS
La piece montée des jeunes mariés avec au choix (2 choux par pers ou Macarons

D®cl i nai son doéentremets =~ BRaManfai game brilde Ewits frdisaQarmarmehbesal@) al i n ®e , | Les Boissons

Brochettes de Fruits frais de Saisoncoulis chocolat et noix de coco Nous prevoy_or)S . )
Les Eaux Minérales : Evian & Badoi

Le Caféi Le Décaféinélrhés assortis




I Le Traiteur de v%énements

Cérémoniec] A SNJ £ | dz2 2 dZNRQKdzA n

L e Cocktail LES ATELIERS GASTRONOMIQUES (4 piéces par personne)

Nous vous suggérons 16 pieces Cocktail par convive (Dont 1 animation au choix) LE FOIE GRAS
Dégustation Foie gras poélé & St Jacques
Terrines de foie gras « Maison »

Les fantaisies salées froides : Agrémentée de Pain aux Figues Confitures et Chutn
Canap®s de : Brouillade doéiuf =~ | 6dessence de t rAl&dorvenanaerdespnaitésnFlenrae Sel et Mignonette de Poiv
Foie gras au pain do®pices et s®sames Emulsion de Tatin Whisky et creme au foie giRéduction de Porto
Volaille Tandoori et son mix végétal
Saumormariné bille de granit Smith LA PLANCHA
Cassolette fraicheur Tartare delon marinéaux agrumescreme fouett€itronnée La plancha viandes
Cuill re Asi a : WepkanddeenoullésuUdona u Sa k ® ° | a Magret ¢ Poulet marinés en brochette
Verrines :Emulsion tatin whiskyréduction de porto éclats de noisette La plancha de la mer
Gambas, St Jaogs et Supions
Les fantaisies salées chaudes : Déclinaison de sauces douces et &géc

Accras de morue aux tomates séchées Aubergine a la Brousse,

Tempura de courgette, bouchées asiatiques

Croustillants Mini nems- cigare-sésamesgingembre samossaServi avec des sauces douces & épicées
Les Mini Wraps: Volaille-asperge sauce lemdviolaille poivrons sauce

Le Diner«l A SNJ £t !»dz2 2 dzZNR Q K dzA

PLATS CHAUDS FROMAGES
Magretde Canaratroustillant sur sa peddouceurde Mais et Noisette Sélection de fromages affiré@®langes de jeunes pousses
Tagliatell es de L®gumes, R®duction dbéananas acidul ®e ou
Ou Terrine de chevre alamenth®e s cl un do®t ® vi nai
Veausimplement réti Super position de patate douce truffée Servi avedu pain de blé noir au Noix
Cannelloni de courgette aux légumes cortfitsne légere au thym et au citron

Ou

Le filet de BT UdggnRessinbf oi e gras po°l ® ¢
Champignond® 6 ma r gale&ud@® porame de ter@alette de Parmesan

BUFFET DES DESSERTS

La piece montée des jeuneariés avec au choix (2 choux par pers ou Macarons Les Boissons
D®cl i nai son doéentremets ~° Partager (FeuiIIantinesan’a.)raIin@e,Nousprévoyons
Soupe de fraisecréeme fouettée a la menthe Les Eaux Minérales : Evian & Badoi

Le Caféi Le Décaféinélrhés assortis




I Le Traiteur de v%énements

Cérémonie< TRADITION »

Le Cocktall

Nous vous suggérons 16 pieces Cocktail par convive (Dont 1 animation au choix)
Les fantaisies salées froides :

Canap®s de : Br o ceidé tiufledu path doiruf ~ | dessen

Foie gras au pain do®pices et s®sames

Volaille Tandoori et son mix végétal L ATELIERS GAS TRONOMIQUE

Saumormariné bille de granit Smith LA PLANCHA

Cassolette fraicheur Tartare de thon mariné aux agrumes creme fouetté citronnée La plancha viandes

Cuill re Asia : Wok de bi«wUdonau Sak® ° | a coriandr e, noui | | &agret et Poulet marinés erobhette

Verrines : Emulsion tatin whiskyéduction de porto éclats de noisette La plancha ded mer
Gambas, St Jacques et Supion

Les fantaisies salées cha udes : Déclinaison de sauces douces et épicée

Accras de morue aux tomates séchées Aubergine a la Brousse,

Tempura de courgette, bouchées asiatiques

Croustillants : Mini nems cigaresésamesgingembré samossa

Servi avec des sauces douces & épicées

Les Mini Wraps. Volaille-asperge sauce lemon Volaille poivrons sauce

Le Diner« Traditior»

LES ENTREES PLATS CHAUDS

Cannelloni de saumon fumé Magret de Canard, |jus de

Mousseline citron aux ®clats doédavocats et papri ka sur uG@réneuxdapsléntald Babysldgumes glacés

Ou ou

Marbré de foie au BasilicConfiture de ratatouille au miel Le veau simplement réti aux épices du sud

Pain de campagne tranché Mélange de jeunes pousses de salades aromatisées Mousseline doar etiecjisadaiveau aarsé b

Ou ou

Cl afoutis aux | ®gumes confits, Saint Jacques rtties T oRmav @ G gi®eeg u Vvji uiiga i C

Crémeux de pomme de terre, Bayaldi de légume

BUFFET DES DESSERTS

La piéce montée des jeunes mariés avec au choix (2 choux par pers ou Macarons) Les Boissons
D®c |l i nai son do e n tlanénengrdlirge, chocBla Manjarg eéme lrifee, &ruits frais, Caramel txalérg Nous prévoypns _ .
Soupe de fraisecreme fouettée a la menthe Les Eaux Minérales : Evian & Badoi

Le Caféi Le Décaféinélr'hés assortis




I Le Traiteur de v%énements

Cérémonie< DV Réception »

Le Cocktail

LES ATELIERS GASTRONOMIQUES ( 2 pieces par personne)
Nous vous suggéns 18pieces Cocktail par convive LE FOIE GRAS
Décomposées comme sulit Dégustation Foie gras mi cuit
Les fantaisies salées froides Artichauts facon Barigoules et aux fruits
Canap®s de : Br oui Itriffaguepaidndii uf ~ | dessence de A la convenance des invités Fleur de Sel et Mignonette de Poi\
Foie gras au pain do®pices et s®sames Agrémentée de Pain aux Figues Confitures et Chutn
Volaille Tandoori et son mix végétal
Saumormariné bille de granit Smith LA PLANCHA
Cassolette fraiche : - Tartare de thon mariné aux agresi mousseline citron La plancha viandes
Cuill re Asi a : Wo k d enodilleswWonau Sak® ° | a coriandr e, Magret et Poulet marinés en brochette
Verrines: Emulsiontatin whisky réduction de porto éclats de noisettes Déclinaison de sauces douces et épicée

Les fantaisies salées chaudes :
Tempura de courgette, bouchées asiatiques
Croustillants Mini nems- cigaresésamesgingembré samossa Servi avec des sauces des & épicées

Les Minis plats chauds servi sur en porcelaine
Saint jacques poéléazotto crémeux au Parmeskaie gras poélé pomme purée

Le Diner« DV Réceptiom

LES ENTREES

Tarte fine auwsai nt Jacques rtties, Fondue do®pinard & amendes Son ®mul si on aux fav
Ou

Brochette de gambasRizotto crémeux aux tomates confitesauce armoricaine

LO6i nst asotbet gld rase e
LES PLATS CHAUDS
Le grenadin de veau réti au lard flecrasé de pome de t er r e Tibabyk |égumes ¢lagFeniedlégdre aw thym et au citron

Ou
Filet de Daurade saisi sur sa peau a la fleur deFs@idue de Fenouil au CurcumBcrasé de pomme deterread ui | e -Meidjasl i v e

LE FROMAGE
Section de frmmages affinédélange de jeunes poussesi nai grette doéherbette

BUFFET DES DESSERTS

La piece montée des jeunes mariés avec au choix (2 choux par pers) Les Boissons
D®cl i nai son dbéentremets ~ Partager ( Feui IslCarantelibeugsal@)y al i n ®e| Nous prévoyons [
Salade de fruits exotique a la vanille Les Eaux Minérales : Evian & Badoi

Le Caféi Le Décaféinélhés assortis




I Le Traiteur de v%énements

Cérémonie< Les Douceurs de Lili »

Le Cocktail

LES ATELIERS GASTRONOMIQUES (4 pieces par personne)
Nous vous suggérons 1&pes Cocktail par convive (Dont 1 animation au choix) LE FOIE GRAS
Décomposées comme suit Dégustation Foie gras poélé & St Jacque
Les fantaisies salées froides : Terrines de foie gras « Maison »

Agrémentée de Pain aux Figues Confitures et Chutn

Carmap®s de : Brouillade déiuf ~ | 6dessence de tr ufAlecorwananceplesinvitésnFeurde Sel et Mignonette de Po
Foi e gras au pain do®pices et s®sames Emulsion de Tatin Whisky et creme au foie giRéduction de Porto
Volaille Tandoori eson mix végétal
Saumormariné bille de granit Smith LA PLANCHA
Cassolette fraicheur Thon mariné fagcon sustsauce tomate citronnée La plancha viandes
Cuill re Asi a : Wok de biuf au Sak® - | a coriandr e, Magret et Poulet marinés en brochette
Verrines : Soupe de melon poivré, chips de jambon La plancha de la mer
Mousseline aux agrumehair de crabe Royal et son crumble salé Gambas, St Jacques et Supion:

Déclinaison de sauces douces et épicé
Les fantaisies salées chaudes :
Accras de morue aux tomates séch@&esnpura de courgie, bouchées asiatiques
Croustillants : Mini nems cigaresésamesgingembreé samossa
Servi avec des sauces douces & épicées AUTOUR DE LA MER
Les Mini Wraps: Volaille-asperge sauce lemadviolaille poivrons sauce Saumon mariné aux baies rose
Beurre motte et creme mousseline Petits pains vat
Banc d&doquilages selon arrivay
Vinaigre do®c

LOESPRI T
Présentation sur fond noir de Sushis, Maki
Rouleaux de printemps Crustacés et légum
Cruditési gingembre
Sauces : Soja, Aigre doux, Wasak



I Le Traiteur de v%énements

L e Diner« Les Douceurs de Lk

LES ENTREES LES FROMAGES

Duo de saumon et avocafagon Tartare> Petit plateau deromage(directement posé sur table)
Fine tapenade dool i ves ivinagretteeasx hethes basi | i ¢, Petit Mescl un ou

Ou Petit camembert chaud a la truffe

Croustillant a la fondue de poiread& St jacques, Ecume de Parmesan

ou Pour accompagner vos fromages
Risotto « Arborio » crémeux lié au Parmigiano Gambas Bio rotie Petites ficelles aux olives noires et confitures maist
Petit ragout “ | darmoricaine

Ou

Le foie gragpoéléi sur une brunoise de pomme granit SrR#duction de Saymia etfigue Rotie

Instant glacé des jeunes mariésLe Sorbet Champagne -

LES PLATS

Le Veau O06Rossini 66

Duxelles de champignon€rémeux de pomme de teada Tomme fraichet concassé de noix
Jus de viande corsé

Ou

Tournedos de BT ufT aRtitni ddéa@&csh asloont eFiclaerta m®| i s ®e
Ecrasé de pomme de terre allih | e  dlus oéduiit &ueVin cuit et mignonette de Poivre

Ou

Médaillon de lotte cuit dans un cours bouillon aux fines saveurseShampagne

Pomme de terre nouvelle Junes artichaut TigeT r uf f e d o6 ®t ® "l a r ©pe

BUFFET DES DESSERTS
La piece montée des jeunes mariés (2 choux par pers ou Macarons)

D®cl i nai son dbent r e me tnée, chocdlanManjaigceeme b(llEe Fruitd flais, @aramal bsalger a |
Brochettes de Fruits frais de Saison
Petit verre gourmangTiramisufruits rouges, creme brllée lavanthte citron déstructurée)

Les Boissons

Nous prévoyons

Les EauxMinérales : Evian & Badoit
Le Caféi Le Décaféinélhés assortis







