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ILS NOUS FONT CONFIANCE
ont déja conquis de

Grenoble/ Lépin Le Lac/ L'Isle
L’Alpes D’Huez/ Les Deux Alpes/
Plagne /Villarembert/ Dijon/Les
Beaurepaire/ Gaillard/ Annonay...

de Tourisme

D’Huez/ Les Deux Alpes/ La Plagne/Le
Saint Sorlin D’ Arves/ Nimes/ Lyon/Dijon...

Evénements

de course d’orientation/La coupe Icard/ Cavale de
Lac Annecy/Critérium des premiéres Neiges Val D

du monde de parapente/L’Alpes D’Huzes (course cycliste de
) /Congrés du Domaine skiable de France...

Marchés publics

terre Grenoble/ Armée de terre de Lyon/ Universités Grenoble

e de congrés de Grenoble/Ville de Grenoble/ Préfecture de Chambéry
Domaine skiable de France/ /Inseec/ DSF( Domaine skiable de
France/Préfecture de la Savoie...

Entreprise et Particuliers

Maison Hermeés Lyon et les Fabriques du Nord Isére / Maison Louis Vuitton
Lyon et les fabriques du Nord Isére/Banque de Savoie/ Maison Vicat/ Adecco/
Caisse d’Epargne/ CCI de I’Isére/ CCI de Lyon/ CCI d'Annecy/
Cedeo/Eurovia/ Jean Lain /Groupe By Mycar/
Renault/Mercedes/Area/Vinci/Edf/Sncf...

Eiffage construction/ Eurogroup vacances/ Installux/ Jean Lain/ Mercedes
Lyon/ Leclerc/Lidl/ Wallibi/Euromaster/ King Jouet/ Loxam/ La
Samse/Vinci/le Domaine des Sybelles/ La Maison des avocats Lyon/ ainsi que
tous nos clients particuliers( événements familiaux et divers)
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L'IMPOSSIBLE POUR VOS EVENEMENTS

mules apéritives



Les Formules Apéritives salées

ffets prix HT/pers. avec un
in. 30 personnes

es formules ne comprennent
as le service

12,00€/pers.

8,50 €/pers. Pegase 9 pieces/pers

Veg a 6 pieces/pers

Blinis au saumon fumé

» Club sandwich créme de foie gras

+ Involtini (fromages de chévre au thym frais
roulé avec coppa)

* Mini Tatin de légumes

+ Toast boeuf mariné et oignons caramélisés

« Verrine creme d’avocat et coulis de
tomates

+ Verrine de tartare de saumon aux agrumes

* Mini croque Jambon fromage

+ Plaque de quiche aux oignons, lardons et

noix

Bruschetta chorizo et poivron grillé
Mini brochette tomme et raisin
Toast jambon cru et beaufort
Toast beeuf mariné et oignons
caramélisés

* Mini Pizza fomate fromage

* Mini Quiche lorraine

10,50€/pers.

I.e Phoenix 8 pieces/pers

Blinis Mousse de thon

« Bruschetta tomate confite et ricotta Ori on 16100 €/pers.

+ Involtini (fromages de chévre au thym frais 12 pieces/pers
roulé avec coppa)

* Mini brochette tomates cerise mozzarella
au basilique

* Mini cookies jambon emmental

« Cuillere de tartare de tomate au pistou

+ Toast boeuf mariné et oignons caramélisés

Wrap au saumon fumé

+ Toast au saumon fumé

+ Blinis gambas créme a I'ail

+ Mini Tartelette tomate confite et chévre frais

+ Mini Pita aux Iégumes du soleil

* Mini Paris Brest chévre miel et noix

¢ Mini brochette tomate cerise mozzarella au
basilique

* Navette auxrilleltes de saumon

+ Toast boeuf mariné et oignons caramélisés

+ Verrine gaspacho Andalou

* Mini cheese burger

Mini profiterole d’escargots persillés (gros)

Mini tarte beaufort




Buffets prix HT/pers. | Min. 60 personnes

Ces formules ne comprennent pas le se

Le Cocktail du Petit Gourmet 18,00 €/pers.
8 Pieces salées et 2 sucrés

Pieces froides

-Sablé parmesan au chévre et confit de poire

-Petit pain suédois, saumon gravlax et sa créme acidulée
-Croquant de Iégumes en batonnets et stracciatella et Balsamique ,
-Verrine de crémeux de courgette, creme de parmesan et graine de courge %
-Tarte fine de tomate cerise confite aux herbes de Provence
Pieces Chaudes
-Plaque de Quiche au beaufort
-Cuillére de gambas rétie et sa sauce sweet chili
-Le Mini Pita au Boeuf et oignons confits
Pieces sucrées

-Assortiments de mignardises

Le Cocktail des Baladins 22,00€/pers.
10 Pieces salées et 3 sucrés

Pieces froides
-Comme un Paris Brest créme de saumon et graine de pavot
-Sablé parmesan au chévre et confit de poire
-Mini croque comté a la truffe
-Croquant de Iégumes en batonnets stracciatella et balsamique
-Blinis a la creme de thon
-Tartelette de tomate cerise confite aux herbes de Provence
-Le Mini Wraps pastrami ltalien
Pieces chaudes
-Bruschetta boudin et pomme caramélisée
-Mini tatin de Iégumes
-Le Mini Pita de boeuf et oignons confits
Pieces sucrées
-Assortiment de Mignardises

Le Cocktail des Saveurs 25,00€/pers.

12 Pieces salées et 3 sucreés

Pieces froides
-Bun’s Italien (Jambon cru, parmesan et tomate confite)
-Sablé parmesan au chévre et confit de poire
-Mini Wood box salade savoyarde
-Croquant de Iégumes en béatonnets stracciatella et balsamique

-Blinis a la creme de thon -
-Bruschetta avocat, basilic, huile d’olive et balsamique g =
-Mini Wraps chévre et Iégumes croquants iy
-La planche de saumon Gravlax, blinis et beurre d’aneth (équivalent 2 piéces) »e}

Pieces chaudes
-Cigare de saint Marcellin
-Cassolette de crozets au reblochon
-Le Mini Pita végétal
Pieces Sucrées -

-Assortiment de mignardises




Buffets prix HT/pers. | Min. 50 perso
Ces formules ne comprennent pas le

Le Cocktail Gourmet animation
12 Pieces salées et 2 sucrés
Dont animations cuisiniers

Pieces froides
-Sablé parmesan au cheévre et confit de poire
-Petit pain suédois, saumon gravilax et sa creme acidulée
-Croquant de légumes en batonnets stracciatella et Balsamique
-Verrine de gaspacho Andalou
-Tarte fine de tomate cerise confite aux herbes de Provence
-Bruschetta avocat frais , basilic, huile d’olive, velouté vinaigre balsamique
-Cuillere de gambas rétie et sa sauce sweet chili
Pieces Chaudes
-Plaque de Quiche au beaufort
-Le Mini Pita au Boeuf et oignons confits
Animation Cuisiniers (équivalent 3 piéces)
-Wok de tagliatelle Alfredo, tomates confites, pistou, parmesan et stracciatella
Ou
-Le tartare de Boeuf et condiments
Ou
- Ravioles de Royans sauce cépes ou sauce Bleu de Sassenage
Piéces sucrées
-Assortiments de mignardises (2 par pers)

27,00 €/pers

Le Cocktail Baladins animation
14 Pieces salées et 3 sucrés
Dont animations cuisiniers

Pieces froides
-Comme un Paris Brest creme de saumon et graine de pavot
-Sablé parmesan au cheévre et confit de poire
-Croquant de légumes en bdatonnets stracciatella et balsamique
-Blinis a la creme de thon
-Tartelette de tomate cerise confite aux herbes de Provence
-Le Mini Wraps magret de canard fumé
-Toast de foie gras maison
Pieces chaudes
-Bruschetta boudin blanc et pommes caramélisées
-Le croque monsieur comte et truffe
-Le Mini Pita de légumes confits
-Mini cheese burger
Animation Cuisiniers (équivalent 3 piéces)
-Plancha de Gambas Flambées au pastis
Ou
-Tartare de Boeuf ou Tartare de saumon
Ou
-Le bar a Velouté (varie selon chaque saison) croUtons et rapé de Savoie
Piéces sucrées
-Assortiments de mignardises (3 par pers)

29,00 €/pers.




Formule en prix HT/pers. | Min. 50 g
Ces formules ne comprennent pas le

Le Cocktail Des Saveurs avec animations
15 Pieces salées et 3 sucrés 32,00€/pers.
Dont les ateliers cuisiniers

Pieces froides
-Bun’s a | Italienne (Jambon cru, parmesan et tomate confite)
-Sablé parmesan au chévre et confit de poire
-Mini Wood box salade estivale du moment
-Croquant de légumes en batonnets straciatella et balsamique
-Blinis a la creme de thon
-Bruschetta avocat, basilic, huile d’olive et balsamique
-Mini Wraps chévre et Iégumes croquants
Toast boeuf mariné et oignons caramélisés
-La planche de saumon Gravlax, blinis et beurre d’aneth (équivalent 2 pieces)

Pieces chaudes
-Mini croque comté et truffe
-Nem de foie gras
-Le mini Cheeseburger

Animation Cuisiniers(équivalent de 3 piéces)
-Plancha d’aiguillettes de canard et sa petite sauce Périgourdine
Et
-Plancha de duo saumon et saint Jacques

Pieces sucrées
-Assortiment de mignardises
-Macarons Assortis
-Animation sucrée fontaine a chocolat avec (fruits frais, chamallow, cigarette Russe)




Prix HT/pers.

Pain surprise

harcuterie (60 morceaux)

romage (60 morceaux) 40 €

Poissons (60 morceaux) 50 €

Grandes Plaques
40x60 Cm

Quiche lorraine

'Quiche aux légumes 40 €
IPizza tomate fromage 40 €

IQuiche aux oignons, lardons & noix 45 €

IQuiche au Beaufort 45 €

Puiche saumon & épinards 45 €
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ations Apéritives



Prix HT/pers
Ces Animations ne comprennent pas
et exigent un minimum de convive

Mini Plancha et Brasero Nos ateliers culinaires

* Boeuf fagon strogonoff 3,20€

» Bar a Mozzarella et pistou du moment 4,50€
+ Blanc de seiche a la provengale 3,00€

+ Nos Tartares : choix a définir 4,50€
+ Supions persillés flambé au pastis  3,50€ Boeuf, condiments, toast
Saumon, condiments, toast
« Duo saumon et st Jaques flambés 3,50€ Canard, condiments, toast
» Aiguilleftes de canard aigre doux 3,00€ + Bar a Poke bowl : Composez votre plat 4,50€
Riz thai, concombre, tomate cerise, thon,
-+ Foie gras maison poélé 5,00€ volaille, saumon, avocat, pousses de sojq,

pousses de betteraves.....
+ Gambas marinées 3,50€
» Atelier Ravioles

- Laniéres poulet, oignons, poivrons  3,50€ Sauce aux cepes Ou bleu du Vercors 4,50€

+ Lanieres de boeuf marinées 3,50€ « Atelier Risotto
dans la meule d’Osso Iraty 4,50€

« Brochette de boeuf 4,50€

« Brochettes de Diots 3,00€

+ Jambon al'os tranché 4,00€
» _Trancheuse ltalienne: 8,00€
Poélée de Iégumes fagon thai 2,80€ Charcuterie artisanale maison de notre
Salaison du cayon (coppa, jambon cru,
+ Calamars & la Romaine 2,80€ rosette, carré de porc nature et fumé )
+ Sauté de porc au curry 2,80€ « Saumon gravlax , créme citronné 4,50€
+ Saumon fumé , créme de ciboulette 4,50€

+ Diabolique de poulet aux Iégumes
de saison 2,80€ * Mi-cuit de foie gras et son chuiney de 5,50€

fruits de saison et ses pains spéciaux

+ Aiguillettes de canard miel et

oignons 3,00€ - Paté croute a tranché et condiments 4,00€
- Poélée de cuisses de Grenouvilles « Découpe de tataki 4,90€
en persillade 4,00€ Boeuf ou Thon sauce fagon thai
L d L o




Prix HT/pers.

Ces Animations ne comprennent pas le
exigent un minimum de convives

5,00 €
3,20 €

laces a l'italienne - a partir de 100 personnes 3,00 €
répes (confiture, sucre et Nutella) 5,00 €
Pop corn 3,50 €
Barbe a papa 3,50 €
atafan Savoyard - petit beignet aux pommes 4,00 €

ontaine a chocolat ( fruits frais coupés, chamallows et Cigarette Russe 500€ _J
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L’abus d’alcool est dangereux pour la sa
Nos Prix sont en HT

Cocktails Alcoolisés : 15,00 € le litre

Sex On The Beach
vodka, liqueur péche, jus d’orange, jus de cranberries)

Punch (rhum)
ramboisine

Sangria
Rosé Pamplemousse

ir Savoie

Soupe Champenoise

Cocktails sans Alcool : 11,00 € le litre

Syracuse (jus d’orange, sirop de grenadine, Schweppes)

apitole (jus d’orange, sirop de menthe, limonade, sorbet citron
ert)

ocktail de jus de fruit (punch sans alcool)

Bieres pression :
FUt + tireuse

Blonde du Mont Blanc (fut de 30 litres) - 5,8) + tireuse 260,00 €

Biere blonde éphémere fabriquée en Chartreusen + tireuse 250,00 €
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CHAMPAGNES
Et
PETILLANTS

Pétillant Blanc de Blanc Domaine Meunier IGP Isere Balmes

. e 16,80€ BT
Dauphinoises 75cl
Pétillant Rosé Domaine Meunier IGP Isére Balmes Dauphinoises
16,80€ BT
5cl
hampagne Deveaux Grande Réserve 75 cl 41,00€ BT
hampagne Billecart -Salmon Brut Réserve 75 cl 60,00€ BT
hampagne Billecart- Salmon Brut Réserve Magnum 1.5 Litre 126,00€ BYj

IChampagne Billecart -Salmon Brut Réserve Jéroboam 3 Litres 320.00€ BT

IChampagne Billecart -Salmon Brut Réserve Mathusalem 6 Litres 790,00€ B

Ehampagne Billecart -Salmon Brut Réserve Nabuchodonosor

. 1990,00€ BT
35 Litres J
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L’abus d’alcool est dangereux pour la
Nos Prix sont en HT

Les Vins au cubi

ubi Vin Blanc de Savoie 10 Litres 85,00€ HT
ubi Vin Blanc de Savoie 5 Litres 50,00€ HT
ubi Vin Rosé Cote de Provence 10 Litres 85,00€ HT
ubi Vin rosé 5 Litres 50,00€ HT
ubi vin rouge cote du Rhone les templiers 10 Litres 95,00€ HT

Les Vins Blancs BT 75 cl

in de Savoie Apremont Maison Ducret AOC

14,00€ HT

in de Savoie Abymes Maison Ducret AOC 15,00€ HT
E Viognier domaine des Granges de Mirabel AOC 20,00€ HT
a Roussette de Marestel Barlet Jongieux AOC 25,00€ HT

33,00€ HT

e Saint Véran bio Domaine Chapoutier AOC

Les Vins Rouges BT 75 cl

in de Savoie Gamay Barlet Jongieux AOC 14,00€ HT
in de Savoie Mondeuse Barlet Jongieux AOC 16,00€ HT
in de Savoie st Vincent Barlet Jongieux AOC 19,00€ HT
o6tes du Rhone Domaine comte de Lauze 18,00€ HT
Rasteau "les Gadilles" Domaine Chapoutier AOP 23,00€ HT
otes du Rhone Louis Joubier 2016 30,00€ HT
roze Hermitage les petites Ruches Domaine Chapoutier 33,00€ HT
aint Joseph Domaine Chapoutier 35,00€ HT
ourgogne Haute Cotes de Beaune 47,00€ HT
ourgogne Savigny les Beaune Domaine Didier Burelle 49,00€ HT
ourgogne Haute cotes de nuit Domaine Didier Burelle 49,00€ HT
eaune 1¢ cru les Marconnets 55,00€ HT




Christian TFa(Q"ewr

L'IMPOSSIBLE POUR VYOS EVENEMENTS

s froids et chauds



Formule en prix HT/pers. Min. 60 persc

Et a partir de 20 Pers en retrait labo
Ces formules ne comprennent pas

Buffet froid
Savoyard

Buffet froid

15,50 €/pers

17,50 €/pers

Campagnard

Salade piémontaise
Salade de lentilles et condiments
Taboulé oriental
Jambon cru
Rosette
Assortiment de Terrines « maison »
Roti de porc
Rosbeef
Poulet froid

Condiments

Plateau de fromage régionaux

e Tarte aux fruits de saison

Salade de fruits frais

* Salade savoyarde

(chou vert, fromage de Savoie, noix, raisins secs)

Salade chambérienne
(salade, diots maison, pommes, croditons)

Salade de crozets
(crozets, ceufs dur, jambon, carottes)

Planche de charcuteries des Salaisons du
cayon (jambon cru de Savoie, coppa,
pancetta, saucisson sec)

Mini Brochette Beaufort, noix de jambon
Mini Brochette Tomme, raisins

Mini Brochette roulé de pruneau au lard
Roti de veau savoyard

(veau, bacon, lardons fumé, fromage de Savoie)

Plateau de fromages régionaux

Tarte aux Myrtilles

Biscuit de Savoie et sa créme Anglaise

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers
- Pain de campagne + 1,00 €/pers
Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier Vaisselle , nappage a deviser




Formule en prix HT/pers. Min. 60 per
Et a partir de 20 Pers en retrait labo
Ces formules ne comprennent pc

Le Buffet froid du Montagnard 22,00 €/pers.

La Romaine Montagnarde (Salade , oignons confits, diots de la salaison du
Cayon, pommes , deés de Savoie, vinaigrette au miel)

Escalivade (Aubergine, courgettes, poivrons grillés.......)
La focaccia aux légumes de saison et son coulis de pesto

Le Méli-mélo de charcuterie de la salaison du Cayon (Jambon cru de Savoie,
rosette, coppa, terrine gourmande de porc et ses condiments)

Emincé de volaille et ses condiments
Le réti de cochon aux herbes et condiments
Le truite gravlax sauce citronnée a l'aneth

Le plateau de Fromages de nos régions

La tarte aux fruits de saison et la salade de fruits frais

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers
- Pain de campagne + 1,00 €/pers

Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier Vaisselle , nappage a deviser




Formule en prix HT/pers. Min. 60 personr
Et a partir de 20 Pers en retrait labo
Ces formules ne comprennent pas le

Le Buffet froid et chaud du Montagnard 25.00 €/pers.

* Les Entrées
La salade savoyarde (Choux vert, noix, raisins secs, Gruyeére de Savoie)

La salade du maraicher (Haricots verts, oignons rouges, P de terre, olives
noires, graines de courge et herbes fraiches)

Le wrap végétal (carotte, concombre, tomate confite)

Le Méli-mélo de charcuterie de la salaison du Cayon par Christian Meunier
(Jambon cru de Savoie, rosette, coppa, jambon blanc, terrine gourmande de
porc et ses condiments)

*Plat chaud servit en buffet (1 choix a définir)

Eminceé de volaille sauce moutarde , P de terre sautées et légumes de saison
Ou
Le sauté de porc au curry, riz gourmand aux petits légumes
Ou
Diots au vin blanc et oignons confits, polenta crémeuse
Ou
Pavé de saumon sauce beurre blanc citronnée, riz pilaf et légumes de saison

*Fromage
Le plateau de Fromages de nos régions
*Dessert

Farandole de cakes maison assortis, salade de fruits frais

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers

- Pain de campagne + 1,00 €/pers
Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier Vaisselle , nappage a deviser




Formule en prix HT/pers. Min. 60 person
Et a partir de 20 Pers en retrait labo
Ces formules ne comprennent pas le

Le Buffet froid et chaud du Savoyard 28,00 €/pers.

* Entrées

La Romaine Montagnarde (Salade romaine, oignons confits, diots de la
salaison du Cayon, dés de Savoie , pommes, vinaigrette au miel)

La Crozétoise (Salade de crozet, oignons confits, , gruyére de Savoie, lardons,
noix , croquant de légumes, vinaigrette balsamique)

La Truite Gravlax, marinée aux agrumes , sauce citronnée a I'aneth

Le Méli-mélo de charcuterie de la salaison du Cayon par Christian Meunier(
Jambon cru de Savoie, rosette, coppa, jambon blanc, terrine gourmande de
porc et ses condiments)

* Animations chaudes Typées Savoyardes
Ces animations nécessitent du service

Nos arbres a fondue Savoyarde en format debout convivialité et partage

Ou
Le Bar a Raclette Savoyarde et Pommes de terre( Appareil a ¥ meule ou % de
Meule en buffet)
Ou

La pierrade 3 viandes (bceuf, volaille, cochon) et ses sauces (aioli, curry,
béarnaise, Bourguignonne) et Pommes de terre sautées

*Dessert

Le flan de nos grands-meéres, tarte aux Myrtilles, salade de fruits frais

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers

- Pain de campagne + 1,00 €/pers
Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier Vaisselle , nappage a deviser




Formule en prix HT/pers. Min. 80 person
Et a partir de 20 Pers en retrait labo
Ces formules ne comprennent pas

Le Buffet froid Végétal 18,00 €/pers.

* Entrée

La Romaine savoyarde du végé

(Salade romaine, oignons frits, crozets, graine de courge, P de terre et
ciboulette, vinaigrette au miel et huile de noix)

Les Légumes marinés aux aromates (Aubergines, courgettes, poivrons grillés)
La Coupelle de crémeux de straciatella
(Ficelle de Gressini, huile d’olive et balsamique)

Le Méli-mélo de terrines de légumes de saison (terrine de légumes selon la
saison) et son coulis d herbe

*Farandole de tartes Gourmandes

Quiche de légumes et Quiche au beaufort

Ou
Tarte de Betterave, chevre et noix et la tarte aux poireaux et mascarpone

Ou

Tarte de pomme de Terre, oignons confits et la tarte au Potimarron et comté

*Fromage
Le plateau de Fromages de nos régions

*Dessert
La tarte aux fruits de saison du moment et la salade de fruits frais

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers

- Pain de campagne + 1,00 €/pers
Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier Vaisselle , nappage a deviser




Formule en prix HT/pers. Min. 60 person
Et a partir de 20 Pers en retrait labo
Ces formules ne comprennent pas le

Le Buffet froid et chaud Végetal 24,00 €/pers.
* Entrée

*La Romaine savoyarde du végé

(Salade romaine, oignons confits, crozets, graine de courge, P de terre et
ciboulette, vinaigrette au miel et huile de noix)

*Les Legumes marinés aux aromates (Aubergine, courgettes, poivrons grillés)
*La Coupelle de crémeux de straciatella
(Ficelle de Gressini, huile d’olive et balsamique)

*Le Méli-mélo de terrines de Iégumes de saison (terrine de légumes selon la
saison et ses coulis d’‘aromates soit 2 variétés)

*Plats chauds servit en buffet

Riz pilaf aux saveurs des bois en persillade

Ou
Le Hachis parmentier de légumes

Ou
L'aubergine en gratinée fagon Parmigiana

*Fromage
Le plateau de Fromages de nos régions

*Dessert
La tarte aux fruits de saison du moment et la salade de fruits frais

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers

- Pain de campagne + 1,00 €/pers
Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier Vaisselle , nappage a deviser




Christian TFa(QLem‘

L'IMPOSSIBLE POUR VOS EVENEMENTS

ules Savoyardes




Formule en prix HT/pers. Min. 80 persor
partir de 20 Pers en retrait labo

Fondue Savoyarde Posée sur table en caquelon  23.00 €/pers.

Salade verte

Planche de Charcuterie Maison de notre salaison du Cayon avec une
possibilité Hallal a la demande et condiments variés

Fondue Savoyarde (Beaufort, abondance, Gruyere de Savoie)
200gr/pers et Croutons

Appareil a fondue caquelons en fonte, recharge de gaz et Piques
Dessert
Salade de fruits frais OU tarte aux fruits de saison OU nos flans maison
OU nos farandoles de cakes et coulis de fruits de saison

Cette formule ne comprend pas la vaisselle et serviettes

Arbre a fondue Savoyarde animation Debout 23,00 €/pers.

Salade verte

-Chiffonnade de Charcuterie Maison de notre salaison du Cayon avec
une possibilité Hallal a la demande et condiments variés

-Fondue Savoyarde (Beaufort, abondance, Gruyere de Savoie, croutons)
-Arbre a fondue, caquelons en fonte, recharge de gaz et piques

Vaisselle jetable (assiette, kits couverts, serviettes, verre éco-cup)

Dessert
Salade de fruits frais OU tarte aux fruits de saison OU nos flans maison
OU nos farandoles de cakes et coulis de fruits de saison




Formule en prix HT/pers. Min. 80 person
Et a partir de 20 Pers en retrait labo
Ces formules ne comprennent pas

Raclette Posée sur table 23,00 €/pers.

Salade verte

Planche de Charcuterie Maison de notre salaison du Cayon avec une
possibilité Hallal a la demande et Condiments variés

Pommes de terre a raclette
*Raclette 3 fromages (lait cru, fumé, ail des Ours) 250 gr/per
Location Appareil a raclette de table avec caquelons

Dessert
Salade de fruits frais OU tarte aux fruits de saison OU nos flans
maison OU nos farandoles de cakes et coulis de fruits de saison

Cette formule ne comprend pas la vaisselle et serviettes

Bar a raclette en buffet appareil traditionnel 23,00 €/pers.

Salade verte

Chiffonnade de Charcuterie Maison de notre salaison du Cayon avec
une possibilité Hallal a la demande et condiments variés

Pommes de terre a raclette
*Raclette 3 fromages (lait cru, fumé, ail des Ours)250 gr/pers
Location appareil a raclette traditionnell/4 meule ou % meule
Table bois brut bar a raclette 200X50 (3 a 4 appareils)
Vaisselle jetable (assiette, kits couverts, serviettes, verre éco-cup)

Dessert
Salade de fruits frais OU tarte aux fruits de saison OU nos flans
maison OU nos farandoles de cakes et coulis de fruits de saison




Formule en prix HT/pers. Min. 60 person
Et a partir de 20 Pers en retrait labore

Pierrade Posée sur table 26,00 €/pers.
Salade Verte '

Planche de 4 Viandes 300gr par /pers( Beeuf, volaille, poulet, porc) et ses
sauces (aioli, curry, béarnaise, bourguignonne) avec une possibilité
Hallal a la demande

-Gratin Dauphinois et poélée de légumes
Location Appareil a pierrade

Dessert
Salade de fruits frais OU tarte aux fruits de saison OU nos flans maison
OU nos farandoles de cakes et coulis de fruits de saison

Cette formule est hors vaisselles et serviettes

Bar a pierrade en animation Buffet

26,00 €/pers.

Salade Verte
Planche de 4 Viandes 300gr par /pers (Bceuf, volaille, poulet, porc) et ses
sauces (aioli, curry, béarnaise, bourguignonne) avec une possibilité Hallal
a la demande

Gratin Dauphinois et poélée de légumes
Location Appareil a pierrade
Vaisselle jetable (assiette, kits couverts, serviettes, verre éco-cup)

Dessert
Salade de fruits frais OU tartes aux fruits de saison Ou nos flans maison
OU nos farandoles de Cakes et coulis de fruits de saison

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers

- Pain de campagne + 1,00 €/pers
Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier Vaisselle , nappage a deviser




Christian {raiteur

L'IMPOSSIBLE POUR YOS EVENEMENTS

ules Rotisseries



Formule en prix HT/pers. Min.

Formule rotisserie— N°1 25,00€ HT / Pers

Buffet d’entrées( 3 choix a définir)
Salade de tomates, fenouil et concombre
Salade Savoyarde
Taboulé oriental
Salade de pates tortis au basilic et petits légumes
Salade de duo de carottes et céleri
Rotisserie( 1 choix a définir)
Jambon a la broche (badigeonné au miel)
Porcelet (a partir de 50 pers)
Agneau (a partir de 50 pers)

Cuisse de Boeuf (a partir de 80 pers)
*Supplément de 6,00€ HT/personne pour le cuisseau de veau
Garnitures
Gratin Dauphinois
% Tomates Provencale

Fromage
Plateau de fromages régionaux
Desserts

Salade de fruits et Tarte aux pommes

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers
- Pain de campagne + 1,00 €/pers
Café + sucre : + 1,20 €/pers

Service et prestation du cuisinier , Vaisselle et nappage a deviser




Formule en prix HT/pers. Min. 50

Formule rotisserie— N°2 30,00€ HT / Pers

Buffet d’entrées
Planche de charcuterie
Terrine de saumon a I’'aneth et sa mayonnaise citronnée
Assortiment de terrines maison
Salade de tagliatelles au saumon fumé
Salade savoyarde
Millefeuille de tomates et mozzarella
Rotisserie (1 choix a définir)
Jambon a la broche (badigeonné au miel)
Porcelet (a partir de 50 pers)
Agneau (a partir de 50 pers)
Cuisse de Boeuf (a partir de 80 pers)
Cuisseau de veau Supplément de 6,00€ HT/personne
Garnitures
Gratin Dauphinois
% Tomates Provencgale

Piéce
Fromage montée a
(plateau de fromages régionaux) votre
Desserts charge
Salade de fruits
et
Entremet au choix (framboisier ou Fraisier Ou chocolat)

En supplément Option
- Miche de pain + 1,80 €/pers
- Pain de campagne + 1,00 €/pers

Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier , Vaisselle et nappage a deviser




Formule en prix HT/pers. Min.

Formule Rotisserie — N°3 35,00€ HT / Pers

Buffet d’entrées

Foie gras de canard maison
Saumon fumé maison
Jambon cru de Pays
Terrine de 1égumes
Mille-feuilles Tomates-Mozzarella
Salade Savoyarde
Rotisserie
Jambon a la broche (badigeonné au miel)
Porcelet (a partir de 50 pers)
Agneau (a partir de 50 pers)
Cuisse de Beeuf (a partir de 80 pers)
*Supplément de 6,00€ HT/personne pour le cuisseau de veau
Sauce en option :
Poivre vert — au bleu d’ Auvergne — Béarnaise + 2,00 €
Garnitures
Gratin Dauphinois
2 Tomates Provencale
Flan d’ Asperges
Fromages
(plateau de fromages régionaux)
Desserts
Salade de fruits
Mini macarons
Assiette mignardises
Entremets au choix
(Chocolat ou Framboisier, fraisier)

/ Piece
montée a
votre
charge

En supplément Option
- Miche de pain + 1,80 €/pers
- Pain de campagne + 1,00 €/pers
Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier, Vaisselle et nappage a deviser




Christian Tr:a#ewr

L'IMPOSSIBLE POUR VYOS EVENEMERNTS

ules Braseros



Formule en prix HT/pers. Mi

FORMULE BRASERO- N°1 - 27,00€ HT / Pers

Buffet d’entrées
Salade d’escalivade
Focaccia chevre et tomates confites
Taboulé oriental
Salade de pates aux légumes d’été et son pesto de saison
Terrine de 1égume et son coulis du moment de saison
Assortiment de terrine de campagne et condiments
Brasero (3 choix de viande Ou poisson a définir)
Cote de porc
Pavé de beeuf
Brochette d’agneau
Steak végétal spécial végétarien
Aiguillettes de canard en marinade
Piéces de poulet( Haut de cuisses ,pilon, ailes, cuisses de poulets)
Brochette de queue de lotte marinée

Garnitures
Pommes de terre sautées Pié{e ‘
Poélée de 1égumes de saison mzz;:: @
Desserts charge
Salade de fruits
et

Entremets aux choix( framboisier, fraisier ou Chocolat)

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers
- Pain de campagne + 1,00 €/pers

Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier , Vaisselle et nappage a
deviser




Formule en prix HT/pers. Min

FORMULE BRASERO- N°2 - 32,00€ HT / Pers

Buffet d’entrée
Salade deriz a I'indienne
Salade Savoyarde
Mille feuilles de tomates et mozzarella pistou de saison
Focaccia et crémeux de stracciatella et balsamique
Terrine de campagne et condiments
Terrine de Saumon a I'aneth et sa mayonnaise citronnée
Brasero (3 choix de viande ou poisson a définir)
Filet de saumon
Gambas a la diable (ail, piment, pastis)

Noix de pétoncle marinées Pléc,e ‘
Aiguillettes de canard marinées montee d
Coéte de boeuf maturée votre
Batonnets de porcelet marinés a la chinoise charge
Lanieres de poulet, oignons, poivrons,
Garnitures

Poélée de Légumes
Pommes de terre grenailles persillées
Desserts
Salade de fruits frais
Et
Entremet au choix (framboisier, fraisier, chocolat)

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers
- Pain de campagne + 1,00 €/pers

Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier , Vaisselle et nappage a deviser




Formule en prix HT/pers. Min. 5C

FORMULE BRASERO- N°3 — 40,00€ HT / Pers

Buffet d’entrées
Foie Gras maison et son confit de fruits de saison
Saumon gravlax aux agrumes et creme citronnée
Salade deriz a l'indienne
Planche de charcuterie de la salaison du cayon
Eventail melon/pastéque (uniquement en saison)
Pissaladiere
Mesclun aux pignons de pin grillés
Croquant de légumes en batonnets et crémeux de stracciattella des pouilles et
balsamique
Brasero (3 choix de viande ou Poisson a définir)
Filet de saumon
Gambas a la diable (ail, piment, pastis)
Noix de pétoncle marinées
Cote de beoeuf maturée
Batonnets de porcelet marinés a la chinoise
Lanieres de poulet, oignons, poivrons, chorizo

Poulpe grillé en marinade Piéce
Magret de canard en marinade montée a

Cote de veau votre

Garnitures charge

Poélée de Légumes
Pommes de terre grenailles persillées
Fromages
Plateaux de fromage régionaux
Desserts
Mignardises et macarons
Salade de fruits frais
Entremet au choix (framboisier, fraisier , chocolat)

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers

- Pain de campagne + 1,00 €/pers
Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier , Vaisselle et nappage a deviser




Christian Traiteur

L'IMPOSSIBLE POUR VYOS EVENEMENTS

ves Geants



Formule en prix HT/pers.

Formule Barbecue- N°1 - 18,00€ HT / Pers

Buffet d’entrée (3 choix a définir)
Salade Savoyarde
Taboulé oriental
Salade de pates tortis au basilic
Duo carotte et céleri
Tomates fenouils concombres
Barbecue (3 viandes au choix)
Merguez, Chipolatas,

Diots maison
Cétes de porc
Steack végétal spécial végé
Cuisse de Poulet
Pavé de Boeuf
*(possibilité de viande halal)
Garnitures
Pomme de terre en Robe des Champs et sa creme Ciboulette
Fromage
(Plateau de fromages régionaux)
Desserts en Buffet
Salade de fruits
Tarte aux fruits

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers
- Pain de campagne + 1,00 €/pers

Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier, Vaisselle et nappage a deviser




Formule en prix HT/pers.

Formule Barbecue- N°2 - 23,00€ HT / Pers

Buffet d’entrée
Taboulé oriental
Salade savoyarde
Salade de tagliatelles au saumon fumé
Terrine de légumes
Terrine de campagne
Terrine de saumon a I'aneth
Barbecue 3 viandes et/ou poissons au choix
Merguez, Chipolatas, Diots maison
Cotes de porc, Pavé de boeuf, brochette chorizo
Steack végétal spécial végé Fiece
Brochette de boeuf marinée moniee
Brochette de poulet, Brochette d’agneau CZ‘Z:;
Brochette de queue de lotte marinée

*(possibilité de viande halal)
Garnitures

Pomme de terre en Robe des Champs et sa creme ciboulette
2 Tomates provencale
Fromage

Plateau de fromages régionaux
Desserts en Buffet

Salade de fruits
Entremets au choix
(Chocolat ou Framboisier)

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers

- Pain de campagne + 1,00 €/pers
Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier , Vaisselle et nappage a deviser




Formule en prix HT/pers. Mi

Formule Barbecue- N°3 - 34,00€ HT / Pers

Buffet d’entrées
Foie Gras maison
Saumon fumé maison

Mille-feuille tomates mozzarella

Planche de jambon cru de Savoie
Eventail melon/pastéque (uniquement en saison)
Mesclun aux pignons de pin grillés
Terrine de légumes
Viandes 3 viandes aux choix
Brochette saumon et $t Jacques,
Brochette queue de gambas au citron vert

Brochette de boeuf et magret Piéce
Brochette d’agneau, montée a

Steack végétal spécial végé votre

Cote d’agneavu (2 par personnes), charge

cote de boeuf maturée, cotes de veau
Magret de canard au miel
Garnitures
Brochette de Iégumes
Flan d’asperges vertes
Gratin Dauphinois
Fromage
Plateau de fromages régionaux
Desserts en buffet
Entremets aux choix
(Chocolat ou Framboisier)Mignardises

D ———————————————————————————————————————————————————————

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers
- Pain de campagne + 1,00 €/pers

Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier, Vaisselle et nappage a deviser




Chrisdian Va(QLeur

L'IMPOSSIBLE POUR VOS EVENEMENTS

Doélées géantes




Nos poélées

Geéantes

Poélées géantes entrée + Plat + Dessert

Crudités a définir Salade verte et jambon cru

Paélla Tartiflette
ou ou
Jambalaya Croziflette

1 dessert au choix 1 dessert au choix

Crudités a définir
Diots au vin blanc (2/pers)
Polenta
1 dessert au choix

Crudités a définir Crudités a définir
Sauté de qlnde a !a Qrovencale Emincés De Poulet au reblochon
Riz ameéricain Riz basmati

1 dessert au choix 1 dessert au choix

Desserts au choix
Tarte aux pommes Ou Salade de fruits frais, Ou cookies Ou Brownies

—

Poélées géantes Plat + dessert

r
Couscous 3 viandes Choucroute

(agneau, poulet, merguez) (saucisson de Lyon, poitrine salée, diot,
Légumes + semoule Saucisse de Francfort, lard fumé +

1d i hoi Pommes de terre)
Ssniel Tl b 1 dessert au choix

| -

4 L

| .

-En dessous de 100 pers (retrait labo uniquement) 15,00€ HT *
-De 100 a 200 pers 15,00€ HT

-De 201 a 300 pers 14,00€ HT

- Au-dela de 300 pers 13,00€ HT

-Pour les associations nous contacter

*En dessous de 100 parts : Marchandise a récupérer sur place avec prét de
caisson isotherme + poéle + réchaud a gaz (bouteille de gaz a voire charge) en
echange d’'un cheque de caution de 500€ et 100€, avec retour du matériel
propre a votre charge



Prix HT/pers

En dessous de 100 parts : Marchandise a récupérer sur
place avec prét de caisson isotherme + poéle + réc
gaz (bouteille de gaz a votre charge) en échange c
cheque de caution de 500€. Avec le retour du ma
propre a votre charge un chéque de caution de

sera également demandé

Spécidalités

Paélla (poulet, encornets, calamars, moules, gambas, oignons, poivrons, petits pois, 11.00 €
omates, citron, épices) !

Paélla Royale (poulet, échines de porc, chorizo, encornets, calamars, gambas, oignons, 12.50 €
poivrons, petits pois, tomates, citron, épices) !

ambalaya (poulet, crevettes décortiquées, jambon blanc, chorizo, riz, tomates pelées, 11.00 €
ail, oignons, poivrons verts, céleri, concentré de tomate) !

roziflette (crozets, lardons fumés, reblochon, créme) 11,00 €

artiflette au véritable reblochon fruitier (pommes de terre, reblochon, lardons, oignons, 10.00 €
réme) ’

olombo de poulet (poulet, pommes de terre, aubergines, courgettes, oignons, ail, 1000 €
hym, piment de cayenne, épices a columbo, citron, lait de coco) !

ouscous 3 viandes (agneau, poulet, merguez, semoule, Iégumes frais) 12,50 €
Diots au vin blanc et oignons confits (2 par personne), Polenta 9,00 €
Diots au vin blanc et oignons confits (2 par personne), Gratin dauphinois 11.00 €

Diots au vin blanc et oignons confits (2 par personne), Tartiflette 12.00 €

Potée Savoyarde (jambonneau, poitrine fumée, diots au chou et fumés, saucisson a 12.00 €
vire, choux frisés, carottes, navets, poireaux) !

mincée de poulet a la créme + riz 10,00 €

. 7 + .
mincée de poulet sauce provencale + riz 11,00 €

Chili Con carne (haricots rouges, boeuf haché, lardons, chorizo, poivrons rouges, 10.00 €
oignons , concentré de tomates, paprika, cumin, coriandre fraiche) !
Tajine (de poulet ou boulettes de boeuf) aux courgettes, semoule 11,00 €
fTajine (de veau ou d'agneau) au miel et aux abricots, semoule 13,00 €
[V\oussaka (viande hachée de boeuf, aubergines, tomates, oignons), riz 12,00 €

|




Christian TFanLeur

L'IMPOSSIBLE POUR VOS EVENEMENTS

formule séminaire
sur Mesure



minaires

Vos évéenements professionnels

Une formule séminaire « Sur mesure »
A votre demande.

Du café d’accueil, au repas, cocktail, buffet, rotisserie
) ) ) ) )
poélée géante, Pause Gourmande
selon vos souhaits et vos envies.

Contactez-nous pour toute demande de devis

Le Service Commercial
Au: 04 76 66 82 06




Christian {raiteur

L'IMPOSSIBLE POUR VOS EVENEMEMNTS

us a l'assiette



Prix HT/PERS

Un repas d’entreprise , un Mariage, u
une occasion particuliere

Menu-N°1 22,00 €/pers

Terrine de myrtilles a 1’ancienne
et sa petite mache , graine de courge et pickles
acidulés
Ou
Panacotta de chevre pesto de saison, jeunes

pousses
*kk

Supréme de volaille sauce forestiere
Polenta croustillante et tomates provencales
Ou
Dos de cabillaud sauce estragon
Riz sauvage et sa tomate roti au thym

*k*

Tartelette chocolat intense, cceur coulant
chocolat, créeme fouettée vanillée
Ou

Tartelette citron meringuée

Menu-N°2 25,00 €/pers

Piece
montée a
votre
charge

Terrine aux deux saumons, mousseline
citronnée a 1 aneth
ou
Flan de courgette au pesto sur son sablé de
parmesan, pignons de pin
Tomate cerise confite et son mesclun

*kk

Filet mignon de cochon, jus court
Gratin de crozets au beaufort et poélée de
l1égumes
ou
Pavé de saumon grillé, sauce citronnée
Riz sauvage, haricots verts en persillade et
tomates roties

*k%

Trilogie de fromages
et son mesclun, noix et raisins

*k%

Entremet Framboisier et son coulis de fruits
Ou
Tartelette Normande et son caramel beurre salé

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers
- Pain de campagne + 1,00 €/pers

Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier , Vaisselle et nappage a deviser




Prix HT/PERS

Un repas d’entreprise , un Mariage, u

une occasion particuliere

Menu-N°3 28,00 €/pers

Gateau de foie de volaille a 1a Lyonnaise
Ou
Gaspacho de petits pois a 1a menthe fraiche,
créme fouettée au curcuma, tuile de parmesan
( Suivant la saison)
Ou
Velouté de butternut, éclats de chataignes et
foie gras (suivant la saison)
*k%
Supréme de volaille en croiite de thym sauce
forestieére,
Poélée de 1égumes de saison, écrasé de Pommes
de terre aux herbes
ou
Pavé de saumon aux mendiants, sauce beurre
blanc acidulée
Flan de quinoa aux herbes, 1égumes poélés de
saison
*k*
Assiette savoyarde et son mesclun noix et
raisins frais
(tomme de Savoie, beaufort, abondance)
Ou
> st Marcellin et sa sucrine a 1’huile de noix
*k*
Entremet au choix
(Chocolat ou framboisier)
Ou
Tartelette chocolat intense, créme montée
mascarpone vanillée, tuile amande

Piece
montée
a votre
charge

Menu-N°4 35,00 €/pers

Assiette périgourdine
(magret fumé, foie gras, gésiers, haricots verts,
mesclun, tomates cerises)
ou
Gravlax de saumon aux agrumes et pickles,
mesclun et sa vinaigrette acidulée

*k%

Pavé de saumon roti au sésame

sur sa fondue de poireaux et riz sauvage

ou
Pavé de veau sauce Velours foie gras

'» tomate Provencale, Gratin dauphinois

Ou
Risotto safrané, gambas roties, croquant de
1égumes fagon pickles

*kk

12 st Marcellin et sa sucrine a I’huile de noix
Ou
Trilogie de fromages et son mesclun noix et
raisins
*%k%
Entremets au choix et son coulis de fruits
rouges
(Chocolat ou Framboisier)
Ou
L’Opéra et sa créme montée praliné

En supplément
- Miche de pain + 1,80 €/pers

- Pain de campagne + 1,00 €/pers
Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier , Vaisselle et nappage a deviser




Prix HT/PERS

Un repas d’entreprise , un Mariage, un ¢©
une occasion particuliere

Enfant-n°1- 8,00 €/pers

Les lasagnes bolognaises

Menu-N°5 38,00 €/pers

Trilogie de foie gras
(nature, basilic, fumé), confiture d’oignons rouge, sa R

briochette et son mesclun Mousse au chocolat
ou
Déclinaison de saumon
(fumé, rillette, tartare mariné) ,mesclun et petit pain
ki , De 2 ans a 12 ans
Cassolette de St Jacques aux petits légumes
Et son risotto
ou
Duo de sandre roti au miel

Croquant de 1égumes
*x%

A partir de 10 Enfants

Pavé de porcelet aux agrumes
Ecrasé de pommes de terre a 1’huile d’olive,

carottes fanes glacées et Iégumes sautés de saison
ou
Eventail de magret de canard aux griottes

gratin dauphinois, poélée de 1égumes de saison

*x%
'> st Marcellin et sa sucrine a 1 huile de noix
ou
Plateau de fromages assortis et ses herbes du jardin
*x%
Le caramélia

Ou

La charlottine framboise ou Poire et son coulis

Enfant-n°2- 12,00 €/pers

Supréme de volaille roti et pommes
dauphines

*kk

Mousse au chocolat
A partir de 10 Enfants

De 2 ans a 12 ans

En supplément

- Miche de pain + 1,80 €/pers
- Pain de campagne + 1,00 €/pers

Café + sucre : + 1,20 €/pers
Service et prestation du cuisinier , Vaisselle et nappage a deviser
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Brunchs




Prix HT/PERS

Brunch Sucré - Salé
16,90 €/pers

Assortiment de cake maison
Assortiment de confitures et beurre
Biscuit Roulé a la confiture de saison

Eventail Melon/Pastéque (en saison d’été)
Salade de tomates — fenouil — concombre
Salade de riz a la Catalane

Salade de tagliatelle en escalivade

Planche de charcuterie (jambon cru, coppa,
pancetta, saucisson sec)
Condiments

Plateau de fromages régionaux ou fromage
blanc et son coulis de fruits rouges ou sa
créme fraiche

Macarons assortis
Tarte aux fruits de saison
Salade de fruits

Assortiment de pains spéciaux

Brunch Salé
15,50€/pers

Eventail Melon/Pasteque (en saison d’été)
Salade de tomates — fenouil — concombre
Salade de riz au thon, petits 1égumes
Salade Vigneronne (mesclun, raisins blancs et
noirs, gruyeére, pommes et noix)

Planche du Savoyard (jambon cru, coppa,
pancetta, saucisson sec aux myrtilles, polenta
crémeuse aux cepes, dés de fromage, Beaufort
et tomme de Savoie)

Plateau de fromages régionaux ou fromage
blanc et son coulis de fruits rouges ou sa
creme fraiche

Tarte aux pommes
Gaéteau de Savoie et sa creme anglaise

Corbeille de fruits frais

Pain de Campagne

En supplément
Boissons et Jus de fruits divers
Service et prestation du cuisinier,

Vaisselle et nappage a deviser
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s en materiel



Prix HT/pers.

Le Mobilier Petits Matériels

able pliante dim. 200 x 80 cm (pour 6 it matériel de buffet simple
15,00 € t
pers) omprenant : 22 00 €
able ronde pliante en bois diam 150 lateaux Inox, 10 Kg de glagon, T
m 15,00 € vasque, 1 louche, plateau de service
Pour 6-8 personnes) it accessoire de buffet comprenant :
able ronde pliante diam 180 cm (pour lateaux transparents ou noirs, rehausse
0-12 personnes) 18,00 § |de plateaux, vasque 15 litres + louche, 49,00 €
10 Kg de glagons, poubelle de table
ange debout sans housse H110 cm 15,00 § ronde...
Pack de 10 Kg de glagons 12,00 §
ange debout avec housse H110cm 25,00 € S

haise garden blanche en empilable 2,00 € NOS PGQOdeS

ente pagode 3 x 3m

auteuil gris foncé / chaise 3,00 €

ente Pagode 4 x 4m

La vaisselle jetable Eco Responsable

qisselle jetable en pulpe vegeétale comprenant : 1 grande et 1 petite
assiette, 1 verre éco-cup Christian Traiteur, 1 fourchette inox, 1 couteau inox,
1 cuillere inox, coupelle a salade de fruit, tasse a café et touillette et
serviette

4,50 €

La pulpe est une matiére végétale constituée de fibres de bagasse de
anne a sucre, de tiges de bambou ou encore de paille de blé, Ces fibres
sont malaxées puis moulées, Il permet une utilisation de 0°C a 100°C. Solide
et résistant a I'eau et a la graisse, la pulpe est 100% biodégradable et
ompostable.

La Porcelaine et Verrerie, les nappages et serviettes

Nous proposons deux Formules de Kit vaisselle, adaptées selon vos besoins
Afin de répondre a votre demande
nous contacter pour la tarification
Nous proposons deux gammes de nappages et serviettes
- Nappages et serviettes tissus
- Nappages et serviettes intissés (jetable)
Nous contacter pour la tarification




175 chemin Grand Fontai
38490 CHIMILIN

Tél. 0476 6682(

Laboratoire

Courriel
ommercial@christian-traiteur.net

Site
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