


Traiteur Patissier

Les réceptions
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Pour vos réceptions c'est toute la passion deda@aomie associée a I'élégance de petites bouelpéesives chaudes ou froides
livrées sur plateaux, si vous le désirez.

Les huffets
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Coté cuisine
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Le catalogue n'est pas exhaustif, nous préparatsutice quivous fera plaisir, parce que chacurdéfgrent et a des exigences
distinctes en fonction de 'événement pour leglrekioit ses amis, sa famille ou ses relationsga®ibnnelles

Co6té douceurs

Préparées avec soin a base d’'ingrédients séleésopour leurs qualités gustatives, la palette deceg et sorbets présente prés
de 50 parfums
Elles sont le dessert idéal aprés un repas, some file gateau ou en accompagnement de fruits
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Nederlandse tekst op aanvraag
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BOUCHEES FROIDES
Voir pains surprise
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BOUCHEES CHAUDES
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MIGNARDISES
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12+34 ler prix pour mini, 2éme pour nomal, fermé +0,40€
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BUFFET FROID
Demandez nos suggestions de buffets

$; & % C
$1 % %',
#% &

(%)) 1) 1)

</ & % %
& & & % = OP +

&3 . % &=!
#& & +
# % + %'
3% "% /!

3% & ) && !

$ &

(& % +

(&$ % + %'
&1 % &
&& % %'
&& ') 1
&& I + %
&& ! % % %C% %1
&& ! % 1
&& 1 .4
&&5 % & !
&& &%. &
&& 1 .4

&& 1 ' %I/C
&+ %

( & #E&
(& % 7%
(& 00
19"

<6% '% +% 1 + &D';
$ & 16%
Jb & &9/ % 1
Jb & &1 %. % &
&4+ % % /!1)+ %
&+ % %/!l) % &
& + N+ % & %

W W wwww-

E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+
E+

W WwWw W W w w w

) *
)G *
F
) *
)*
) *
) *

)G *
) *
F*
)G *
)G *
G) *




Rec[ips

raiteur Patissie

# <1 & '% % 3 ) *
# </ & %! 3 )y *
New # 2 % +% %! 3 )y *
# 2 1 3 ) *
# 2 & +% )% & ! 3 ) *
# % & 1 3 ) *
! 8 - ler prix pour buffet, 2éme en entrée
# &4 +% %1 3 )y * )y *
# #% & & ) +) 3 ) * ) *
# #% &/ & %! 3 ) * ) *
# #% & % 1 % /! 3 ) * ) *
# 35" & +! 3 )y * ) *
# % 4% &3 1 3 ) * ) *
# & o+ &1 % % % 3 G) * ) *
# & % )% & % %" 3 )y *
# & % 3 ) * ) *
New # & %' o+ % | + 3 )y * G) *
# & | &% +% 7% 3 )y * )G *
# & % % %' 3 F) * )y *
# & 1+ 3 )y * ) *
# &1 % +% 3 )y * )y *
$
# < & +1 % % %' 3 ) *
# 0+ $ & % %0 &4 + E+ FF) *
# & % + ' & 3 )y *
# #% &4 +% %' %=1 &4 & 3 )G *
# (% & ! 1% . 3 ) *
# (% %' &% E+ GF) *
# 0+ (% .4 E+ F) *
# o+ & % E+ F) *
New # F &A% + % & / ( )G *
# o+ I %! 5 E+ ) *
# + 7% 3 ) *
9"
# <1 & %! ( ) *
# o+ $1 &4%! + E+ ) *
# &&4 1% % % %' ( )y *
# F 85 %&S$M % %+ ( )y *
# (% '& +% K )" &L ( )F *
# % & $1 ( ) *
fre UL




Buffets
= 1
)
7 )_
7
5 ) & ; ) | %/=;
8 H $ J $1
= it g
z I = 0 16
= 7
= | / 1
7 6
) I
I 0 $
?; " )<%:: :
- J
_ & #01
= | =
: I o0 $
4
> ? ) < & K
& = |
8 :
4
8 H B
7 @. " YA%==;
; = K$ L
(
)< %= -
(7 M
4 1
¢ > , _
= $ 1 < == ;
= J
= 4 7+
, B )<%::; , 1
J = $
7 + | 0 F ]
1 7
’ (! 16 > B B
= $ =
= 0 +6 ( $ +
|
(¢ 16 B B> Dessens mousse




raiteur Patissie

Buffets
7 2 2 1
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‘Al=;
I Terrine de légumes et sa vinaigrette d’herbes fraiches
Plats froids Salade de lentilles, lardons de magret de canard fumé
, Jatte de fromage blanc aux fines herbes et radis,
& # 1 baguette grillée
= Saumon mariné aux aromates sur lit de pommes de
- terre aux oignons doux
N ( Brochette de wolaille Tikka masala et salade indienne
_ aux witloofs
Emincé de roastbeef, salade campagnarde
(_ | Gambas marinées au citron vert et courgettes
B ’ Salade Dauphinoise (salade verte, noix, comté,
L . jambon cru, tomate, vinaigrette
Plats chauds(livrés froids) : g
& $ Chaud
Gratin de pommes de terre savoyard
3 dessert:d’inpiration italienne Desseno : :
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Walking Dinner

Choix de dégustations froides.
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Walking Dinner

Choix de dégustations chaudes
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ENTREES CHAUDES
Voir aussi ris de veau, foie gras et poissons
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GLACES ET SORBETS

Faite maison au lait entier et creme fraiche
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GATEAUX GLACES
130 ml par portion
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GATEAUX CHOCOLAT Modéles: c=rectangulaire, r=rond, b=
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GATEAUX AUX FRUITS
Modéles:c=rectangulaire, r=rond, b=b (iche
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TARTES
Prix pour taille 5/6p 22cm. Existe de 20 428 cm

# 9 ZE | E ( ) *
# %+ ! "% ( ) *
# % 0. ( )G *
# % 0. + [/ ( ) *
# % .o+ [ %' ( ) *
# +%' % ( )
. ™

# % $1& ( ) *
# % ( ) ¥
# % + ( ) *
# ( )y

1.
New # +% ( ) *
New # % % ( ) *
# $/ E % ! ( ) *
# $ % % ( )G *
# &&4 + + [/ ( ) *
# %! ! ( )E *
# % + ( ) *
# % + %+ ( )y
# % | ( ) *
# % C ( )G *
# % + & ( ) *
# <%& % % ( ) *
# L% ( )G *

1.
# % % &4' ( )
# ;&4 & ) L) ( ) *
# D& 1% % ( ) *
# % ( )
# % i INY ( )y *
# % +% ( ) *
# % ! ;&4 & ( ) *
# % % 5 1'% % ( ) *
New # % % %+ +'&<C% ( ) *
# % E ( ) *

CAKES voir mini cakes page 5

0

# $) +) )t ) )+ ! <* ( ) ¥

New # &)1 ) ) +) ( )G *



