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Équilibrées, Nomades
& Écologiques 
Une carte généreuse dédiée à la livraison en
entreprise ou à la maison ! 
Des solutions culinaires pour une sécurité sanitaire
optimum, pour votre restauration quotidienne en
entreprise ou en télétravail ou encore pour une
relaxation totale le week-end ! 

Depuis 30 ans !
Fier de plus de 30 ans d’existence, Nationale 7, revendique son
métier de cuisinier et traiteur organisateur de réceptions ; 
Nos jeunes Chefs issus de parcours gastronomiques dans de
grandes Maisons, construisent vos réceptions avec passion grâce à
leur expertise culinaire et signent une cuisine d’à propos répondant
à tous vos besoins. 
Notre coeur de métier c'est : La création culinaire, La Gourmandise,
Le Goût, Le Plaisir.
Pour tous vos événements professionnels ou privés, petits ou
grands, n’hésitez pas à nous consulter !

Nos Fondamentaux
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Faîtes le plein d'énergie avec les
produits frais de saison ! 

Nos Chefs ont imaginé pour votre bien-être des menus gourmands, variés, 
sains et équilibrés, avec des produits frais de saison issus de nos producteurs locaux :

« Le Bien-Manger au quotidien , pour votre santé et votre bien-être » ! 

Produits livrés 
dressés
Nos produits "cocktail", "mange-
debout", et "buffet" sont livrés dressés
sur des plateaux en pulpe de canne
avec couvercle, ou en wood-box.
Mini fourchettes & mini cuillères sont
prévues pour déguster les produits qui
le nécessitent. Pour les prestations avec
personnel de service, les produits
pourront être dressés sur de la
porcelaine blanche ou verrerie
translucide.
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Combien de variétés ?
Le nombre de variétés par catégorie de produits est défini en fonction

de votre nombre de convives.
Plus vous êtes nombreux, plus de variétés sont possibles.

Consultez-nous pour un bon équilibre de vos buffets "cocktail",
"cocktail déjeunatoire" ou "dinatoire" et de vos buffets froids ou chauds !



Pages 28 à 35

Pages 22 à 27

Les Options à la carte

Pages 8 à 15
Les Formules "Cocktail"2
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 Pages 36 à 41

Les Conditions Générales de vente 
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Les Formules "Buffet assis"5

Les Boissons 
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Nos Solutions Gourmandes
et équilibrées 

Les Forfaits "matériel et service"
Pages 46 à 50
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Les Formules "Buffet Mange-Debout"

 Pages 42 à 45

Pages 6 à 7
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Comment Commander ?

Pages 16 à 21

Les Formules "Cocktail 
Déjeunatoire/Dinatoire"

Page 51
9
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Par téléphone
01 39 32 05 68

Comment Commander ?

Par e-mail
contact@nationale7-traiteur.com

Minimum de commande
30 personnes par formule cocktail/buffet

30 pièces par produit "à la carte"
Minimum de commande : 200€ ht/ttc

Tarifs dégressifs au delà de 80 personnes

Virement bancaire
Type de règlement 

Chèque ou espèces
Acompte de 50% à la réservation

Quand passer commande ?
Pour mieux vous servir, le plus tôt est le mieux !

 8 jours ouvrés minimum
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Les Formules "standard"
Nos formules sont étudiées pour vous proposer l'adéquation idéale
entre le nombre de variétés et votre nombre de convives (à partir
de 30 personnes), pour vous garantir un buffet équilibré offrant

aux convives suffisamment de choix de variétés.
Elles ne sont pas modifiables.

Comment structurer votre buffet ?
   Quantités conseillées par personne :

-"Cocktail" :
-Cocktail apéritif de 30 minutes à 1 heure : 5 à 12 pièces

-Cocktail déjeunatoire/dinatoire de 1 heure à 2 heures : 15 à 18 pièces
-Cocktail déjeunatoire/dinatoire de 2 heures à 4 heures : 19 à 30 pièces 

-Buffet "Mange-Debout" : de 430g à 470g

-Buffet Froid ou Chaud "Assis" Froid : 800g

Livraison des formules alimentaires
Livraison 7 jours sur 7 à Paris et en Ile de France, 

Zone 1 : Val d’Oise : 40€ht/ 48€ttc 
Zone 2 : Paris ou département 78,92,93 (-30km du laboratoire):

80€ht/96€ttc 
Autres départements : nous consulter

Supplément de 20€ht/24€ttc (dimanche et jours fériés) 
Enlèvement au laboratoire : gratuit 

Livraison des prestations clé en main sur devis
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Les Formules
          "Cocktail"



L E S  P I È C E S  " C O C K T A I L "  S A L É E S  F R O I D E S  :  

Les  bouchées  "cockta i l "  c lass iques  (5  p ièces  par  personne)
-Comme un  po i reau  v ina igre t te ,  sauce  rav igote  e t  germes  de  po i reau
-Min i  b rochet te  de  pou le t  mar iné  au  yaour t  g rec ,  c i t ron ,  ép i ces  sa tay ,  cacahuètes  
-Min i  wrap mu l t ig ra ines  au  saumon fumé ,  c rème au  ra i fo r t ,  pousses  d ' ép inard
-Pompon de  chou  f l eu r  à  la  fève  de  tonka  su r  sab lé  au  parmesan
-Min i  b l i n i ,  sauce  mangue ,  gambas  tandoor i ,  suprême de  c i t ron  ve r t

Les  bouchées  "cockta i l "  prest iges  (5  p ièces  par  personne)
-R i so t to  au  parmesan ,  but te rnut ,  sa f ran ,  enrubanné  de  caro t te  jaune ,  g remo lata  à  la
no i se t te ,  sauge  e t  o range
-Cav iar  de  champignon  à  la  t ru f fe  b lanche  su r  sab lé  au  parmesan
-Bœuf  Angus  maturé  ju s te  snacké ,  réduc t ion  d 'un  bourgu ignon ,  caro t te  caramé l i sée ,
o ignon  gre lo t  au  ba l samique
-Tatak i  de  saumon mi - cu i t  au  c i t ron  ve r t ,  mayonna i se  au  wasab i ,  sé same no i r
-Fo ie  gras  de  canard  en  robe  de  sar ras in ,  chutney  de  f igue ,  f igue  f ra i che

L E S  P I È C E S  " C O C K T A I L "  S A L É E S  C H A U D E S  :  

Les  bouchées  "cockta i l "  c lass iques   (5  p ièces  par  personne)
-Min i  cheese  burger  
-Min i  p i s sa lad iè re  à  la  Provença le
-Min i  qu i che t te  au  reb lochon  AOP ,  patate  douce  rô t i e  e t  g ra ines  de  courge  
-Min i  qu i che t te  au  br ie  de  Meaux ,  chutney  de  f igue ,  éc la t s  de  no i x
-Croque  au  jambon rô t i  aux  herbes ,  p ra l iné  p i s tache ,  p rovo la  fumée ,  éc la t s  de  p i s tache
( *à  mett re  au  four  à  160 °c  pendant  15  minutes)

Les Formules "Cocktail" salées

8.00€ HT 
8.80€ TTC 
/personne
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 Au choix
Base minimum de 30 convives

9.50€ HT 
10.45€ TTC 
/personne

8.00€ HT 
8.80€ TTC 
/personne
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L E S  P I È C E S  " C O C K T A I L "  S U C R É E S  :  

Les  fours  f ra i s  sucrés  c lass iques  (5  p ièces  par  personne)
-Tar te le t te  c i t ron  rev i s i t ée ,  sab lé  spécu los ,  ge l  c i t ron  e t  zes tes  de  c i t ron  ve r t
-Min i  cheesecake ,  g r io t te ,  f l eu r  de  b leuet
-C lément ine  pochée  au  Grand Marn ie r ,  ge l  mandar ine ,  moe l l eux  à  la  p i s tache
-Bouchée  cappucc ino  ( c rémeux  café ,  chant i l l y  mascarpone ,  pomponet te  choco la t )
-Min i  t ropéz ienne  

Les  fours  f ra i s  sucrés  prest iges  (5  p ièces  par  personne)
-Dans  l ' e spr i t  d ' une  ta r te le t te  aux  f igues  ( f igue  f ra i che ,  compotée  de  f igue ,  mousse  à  la
van i l l e  Bourbon ,  c rous t i l l an t  au  choco la t  b lanc  I vo i re  35%)
-Pomponet te  choco la t ,  p ra l iné  no i se t te ,  c rémeux  no i se t te  du  P iémont
-Sab lé  Bre ton  yuzu -pra l iné  sésame no i r  
-Pomme caramé l i sée  e t  c rue  au  c i t ron  ve r t ,  c rumble  spécu los ,  du l ce  de  l eche ,  coque
choco la t  b lanc  caramé l i sé
-F inger  mangue -Du lcey  ( c rous t i l l an t  feu i l lan t ine  Du l cey ,  compotée  de  mangue  au  c i t ron
ver t ,  ganache  au  choco la t  Du l cey  35% ,  g laçage  Du lcey)

L A  P A U S E  S U C R É E  G O U R M A N D E

La Pause  sucrée  (3  p ièces  par  personne)
-As so r t iment  de  macarons
-F inanc ie r  thé  matcha
-Brochet te  bambou 3  f ru i t s  parmi ,  se lon  sa i son  :  ra i s in ,  ananas ,  k iw i ,  e t c .
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9.50€ HT 
10.45€ TTC 
/personne

8.00€ HT 
8.80€ TTC 
/personne

Les Formules sucrées 
"Cocktail & Pause" 

 Au choix
Base minimum de 30 convives

4.50€ HT 
4.95€ TTC 
/personne
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 L E S  P I È C E S  " C O C K T A I L "  S A L É E S  F R O I D E S  
Les  bouchées  "cockta i l "  f ro ides  (5  p ièces  par  personne)
-P incée  de  caro t te ,  houmous  de  broco l i s  au  tah iné ,  sé same no i r

-Pé ta le  de  rad i s ,  g rave lax  de  saumon ,  c rème au  yuzu ,  sé same no i r
-F i l e t  de  ca i l l e  fumée en  robe  d 'o ignon  f r i t ,  cond iment  mé las se  de  grenade ,  po len ta  dorée

-Comme une  b lanquet te  de  vo la i l l e  aux  champignons  :  fa rce  f ine  de  vo la i l l e  au  ce r feu i l ,
c rème de  champignons ,  ca ro t te  caramé l i sée  e t  o ignon  gre lo t

-Nougat  de  chèvre  aux  f ru i t s  sec s

L E S  P I È C E S  " C O C K T A I L "  S U C R É E S  
Les  fours  f ra i s  sucrés  (3  p ièces  par  personne)

-Ananas  f lambé au  rhum e t  zes tes  de  c i t ron  ve r t ,  ge l  pass ion ,  moe l l eux  à  la  van i l l e
-Cacahuètes  caramé l i sées ,  ganache  choco la t  au  la i t  J i vara  40% 

e t  p ra l iné  cacahuètes  en  ta r te le t te
-Dans  l ’ e spr i t  d ’une  ta r te le t te  po i re - choco la t  ( c rous t i l l an t  au  choco la t  no i r  cara ïbe  66% ,

c rémeux  choco la t  no i r ,  ge l  po i re ,  po i re  pochée ,  feu i l l e  d ' o r )

Cocktail 8 pièces  
13.00€ HT 
14.30€ TTC 
/personne
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5 pièces salées + 3 pièces sucrées
Base minimum de 30 convives
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 L E S  P I È C E S  " C O C K T A I L "  S A L É E S  F R O I D E S  
Les  bouchées  "cockta i l "  sa lées  f ro ides  (9  p ièces  par  personne)

-Comme un  po i reau  v ina igre t te ,  sauce  rav igote  e t  germes  de  po i reau
-Min i  b rochet te  de  pou le t  mar iné  au  yaour t  g rec ,  c i t ron  e t  ép i ces  sa tay ,  cacahuètes  

-Bouchon  de  caro t te  au  cèpe  e t  chape lu re  de  no i se t te  au  per s i l
-Patate  douce  rô t i e ,  chant i l l y  de  chèvre  f ra i s ,  p i ck le s  de  dat te ,  amandes ,  per l e s  de  pass ion

-Min i  wrap mu l t ig ra ines  au  saumon fumé ,  c rème au  ra i fo r t ,  pousses  d ' ép inard
-Cav iar  de  champignon  à  la  t ru f fe  b lanche  su r  sab lé  au  parmesan

-Min i  b l i n i ,  sauce  mangue ,  gambas  tandoor i ,  suprême de  c i t ron  ve r t
-Min i  chou  patate  douce  poê lée ,  po i re ,  châta ignes ,  chant i l l y  au  b leu  d 'Auvergne  AOP

-Magret  de  canard  fumé au  sésame ,  réduc t ion  d ’une  sauce  b igarade ,  navet  laqué  
mie l -o range

L E S  P I È C E S  " C O C K T A I L "  S U C R É E S  
Les  fours  f ra i s  sucrés  (3  p ièces  par  personne)

-C lément ine  pochée  au  Grand Marn ie r ,  ge l  mandar ine ,  moe l l eux  à  la  p i s tache
-Min i  chou  c raque l in  au  l emon curd  e t  p ra l iné  no i se t te s

-Dans  l ' e spr i t  d ' une  ta r te le t te  choco la t  au  la i t  J i vara  40%- tonka  rev i s i t ée

Cocktail 12 pièces  

19.60€ HT 
21.56€ TTC 
/personne
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9 pièces salées + 3 pièces sucrées
Base minimum de 30 convives
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Les Formules  "Cocktail
Déjeunatoire/Dinatoire"

Choisir :
1 variété ≤ 40 personnes

2 variétés ≥ 60 personnes
3 variétés ≥ 90 personnes



 L E S  P I È C E S  " C O C K T A I L "  S A L É E S  F R O I D E S   
Les  bouchées  "cockta i l "  sa lées  f ro ides  (7  p ièces  par  personne)

-Pé ta le  de  rad i s  du  moment  en  p incée  de  gambas ,  menthe  f ra î che  
-P i ta  de  v iande  snackée  à  la  grecque  ( f i l e t  de  pou le t ,  c i t ron  conf i t ,  c rème de  fê ta -menthe)

-Bouchon  de  caro t te  au  cèpe  e t  chape lu re  de  no i se t te  au  per s i l
-F i l e t  de  ca i l l e  fumée en  robe  d 'o ignon  f r i t ,  cond iment  mé las se  de  grenade ,  po len ta  dorée

-Nougat  de  chèvre  aux  f ru i t s  sec s
-Min i  b l i n i ,  g rave lax  de  saumon ,  c rème c i t ronnée  à  l ' ane th ,  f l eu r s  de  b leuet

-Crous t in i  i odé  :  œufs  de  t ru i te  fumée ,  c rème c i t ronnée  au  wakamé ,  poudre  de  Nor i ,  
c roû ton  au  beur re  sa lé

L E S  P I È C E S  " L U N C H "  S A L É E S  F R O I D E S  
Les  min i  sandwichs  ( 1  p ièce  par  personne)  (équ iva lence  2  p ièces)

Une à p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de conv ives
-Burger ,  pas t rami  de  bœuf ,  mayonna i se  moutardée ,  chutney  d 'o ignon  rouge  au  mie l ,

co rn i chon  a ig re -doux
-C lub  toas té ,  m imosa  d 'œufs  aux  herbes  e t  moutarde  savora ,  romaine

-Wrap mu l t ig ra ines ,  houmous  de  po i s - ch i che ,  avocat ,  pousses  d ' ép inard ,  menthe ,  o ignon  
-Pa in  br ioché ,  pes to  de  roquet te ,  bur ra t ina ,  cèpes  poê lé s ,  éc la t s  de  no i se t te  gr i l l ée

-Pa in  br ioché ,  c rème légère  au  ra i fo r t ,  saumon fumé ,  pousses  d ' ép inard

Les  cook -oeufs  ( 1  p ièce  par  personne)  (équ iva lence  2  p ièces)
Une à p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de conv ives

-B rou i l lade  d 'œuf  à  la  fê ta ,  patate  douce  rô t i e  aux  ép i ces ,  co r iandre  e t  g ra ines  de  courge
-Brou i l lade  d 'œuf  au  parmesan ,  la rdons  de  jambon i ta l i en  à  la  t ru f fe

-Brou i l lade  d 'œuf  aux  œufs  de  t ru i te  fumée e t  c ibou le t te

Cocktail Déjeunatoire/Dinatoire 

24.50€ HT 
26.95€ TTC 
/personne
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Équivalence 15 pièces par personne
7 pièces "cocktail" salées + 2 pièces "lunch" salées  + 4 pièces "cocktail" sucrées

Base minimum de 30 convives



L E S  P I È C E S  " C O C K T A I L "  S U C R É E S   

Les  fours  f ra i s  sucrés  (3  p ièces  par  personne)
Tro i s  à  p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r   :  se lon  votre  nombre de conv ives

-Rocher  choco la t  au  la i t  J i vara  40%,  c rémeux  choco la t  cou lant
-Cube  pass ion  cu rd ,  choco la t  b lanc  I vo i re ,  sé same no i r

-Bouchée  cacahuète  (pra l iné  cacahuète ,  mousse  cacahuète ,  coque  choco la t  au  la i t )
-P ra l iné  no i x  de  pécan ,  mousse  tonka ,  coque  choco la t  au  la i t

-C lément ine  pochée  au  Grand Marn ie r ,  ge l  mandar ine ,  moe l l eux  à  la  p i s tache
-Sab lé  p i s tache  in tense  (pra l iné  p i s tache ,  mousse  p i s tache ,  sab lé  b re ton ,  éc la t s  p i s tache)

-Bouchée  bananof fee  (du l ce  de  l eche ,  banane  poê lée ,  chant i l l y  mascarpone  van i l l e ,  
coque  en  choco la t  b lanc  caramé l i sé )

Les  macarons  gourmands  ( 1  p ièce  par  personne)  assor t iment  dans  la  gamme :
Van i l l e  de  Tah i t i ;  ze s te s  de  c i t ron  ve r t ;  Choco la t  no i r  de  Côte  d ' I vo i re ;  

F ru i t  de  la  pass ion  d ’ équateur ;  Carame l  f l eu r  de  se l  de  Guérande ;  C i t ron  d ' I ta l i e ;  
P ra l iné  amande no i se t te  du  P iémont
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Suite"Cocktail 
15 pièces" 
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 L E S  P I È C E S  " C O C K T A I L "  S A L É E S  F R O I D E S  
Les  bouchées  sa lées  f ro ides  (8  p ièces  par  personne)

-Comme un  po i reau  v ina igre t te ,  sauce  rav igote  e t  germes  de  po i reau
-R i so t to  au  parmesan ,  but te rnut ,  sa f ran ,  enrubanné  de  caro t te  jaune ,  g remo lata  à  la

no i se t te ,  sauge  e t  o range
-Péta le  de  rad i s ,  g rave lax  de  saumon ,  c rème au  yuzu ,  sé same no i r

-Min i  b l i n i ,  ta rama b lanc  à  la  t ru f fe ,  vo i l e  de  ba l samique  e t  feu i l l e  d 'a rgent
-Comme une  b lanquet te  de  vo la i l l e  aux  champignons  :  fa rce  f ine  de  vo la i l l e  au  ce r feu i l ,

c rème de  champignons ,  ca ro t te  caramé l i sée  e t  o ignon  gre lo t
-Min i  chou ,  duxe l l e  de  champignons  aux  no i x ,  chant i l l y  de  canco i l l o t te  au  v in  jaune
-Comme un  pot  au  feu  :  no i x  de  joue  de  bœuf ,  caro t te ,  navet ,  po i reau ,  sauce  ta r tare

-Fo ie  gras  de  canard  en  robe  de  sar ras in ,  chutney  de  f igue ,  f igue  f ra i che

L E S  P I È C E S  " L U N C H "  S A L É E S  F R O I D E S
Une min i  entrée  en  coupe l le  ( 1  p ièce  par  personne)  (équ iva lence  2  p ièces)

 Une à  p lus ieurs  var i é t és  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre  de  conv ives
-Pa in  d ’ ép i ces  façon  pa in  perdu ,  chant i l l y  de  chèvre  f ra i s ,  po t imar ron  rô t i ,  

o ignon  gre lo t  au  ba l samique  e t  éc la t s  de  no i x  de  pécan
-Mé l i  Mé lo  Tha ï  (Gambas ,  as ian  nood le ,  râpé  de  courget te ,  p iment ,  co r iandre ,  menthe ,

c i t ron  ve r t ,  sauce  so ja)  
-Pé ta le  de  saumon grave lax ,  wakamé à  l ' hu i l e  de  sésame ,  sé same rose  à  la  prune  du  Japon

-Cev i che  de  cab i l laud  e t  mangue  f ra i che ,  v ina igre t te  mangue -pass ion ,  pousses  de  co r iandre  

Les  min i  " sandwich"  ( 1  p ièce  par  personne)  (équ iva lence  2  p ièces)
Une à  p lus ieurs  var i é t és  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre  de  conv ives

-Burger ,  pas t rami  de  bœuf ,  mayonna i se  moutardée ,  chutney  d 'o ignon  rouge  au  mie l ,
co rn i chon  a ig re -doux

-C lub  toas té ,  m imosa  d 'œufs  aux  herbes  e t  moutarde  savora ,  romaine
-Pa in  br ioché ,  pes to  de  roquet te ,  bur ra t ina ,  cèpes  poê lé s ,  éc la t s  de  no i se t te  gr i l l ée

-Wrap tomate ,  sauce  végéta le  coco -mangue -g ingembre ,  co r iandre ,  avocat ,  o ignons  f r i t s ,
chou  ch ino i s

-Pa in  br ioché ,  c rème légère  au  ra i fo r t ,  saumon fumé ,  pousses  d ' ép inard

Les  choux " sa lés "  ( 1  p ièce  par  personne)  (équ iva lence  2  p ièces)
Une à  p lus ieurs  var i é t és  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre  de  conv ives

-Chou  façon  césar  ( sauce  césar ,  e f feu i l l é  de  vo la i l l e ,  parmesan ,  suc r ine ,  câpre)
-Chou  à  la  chant i l l y  chèvre  f ra i s ,  sa l sa  de  caro t te s  au  cumin ,  p i ck le s  de  dat te ,  co r iandre ,

sauce  mie l -o range

Cocktail Déjeunatoire/Dinatoire 

29.50€ HT 
32.45€ TTC
/personne

Équivalence 18 pièces par personne
8 pièces "cocktail" salées froides + 3 pièces "lunch" salées froides + 4 pièces sucrées

Base minimum de 30 convives
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 L E S  P I È C E S  " C O C K T A I L "  S U C R É E S  
Les  fours  f ra i s  sucrés  (3  p ièces  par  personne)

 T ro i s  à  p lus ieurs  var i é t és  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre  de  conv ives
-T ropéz ienne  min ia tu re

-Rocher  choco la t  au  la i t  J i vara  40%,  c rémeux  choco la t  cou lant  
-Tar te le t te  c i t ron  rev i s i t ée ,  sab lé  spécu los ,  ge l  c i t ron  e t  zes tes  de  c i t ron  ve r t

-Bouchée  cacahuète  (pra l iné  cacahuète ,  mousse  cacahuète ,  coque  choco la t  au  la i t )
-Ananas  f lambé au  rhum e t  zes tes  de  c i t ron  ve r t ,  ge l  pass ion ,  moe l l eux  à  la  van i l l e

-Gâteau  tout  choco la t  en  deux  tex tu res ,  feu i l l e  d ' o r
-Bouchée  cappucc ino  

Les  macarons  gourmands  ( 1  p ièce  par  personne)  assor t iment  dans  la  gamme :
Van i l l e  de  Tah i t i ;  ze s te s  de  c i t ron  ve r t ;  Choco la t  no i r  de  Côte  d ' I vo i re ;  

F ru i t  de  la  pass ion  d ’ équateur ;  Carame l  f l eu r  de  se l  de  Gué  rande ;  C i t ron  d ' I ta l i e ;  
P ra l iné  amande no i se t te  du  P iémont

21

Suite"Cocktail 
18 pièces" 
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Les Formules
  Buffet "Mange-Debout"

Choisir :
1 variété ≤ 40 personnes

2 variétés ≥ 60 personnes
3 variétés ≥ 90 personnes



L E S  P I È C E S  " L U N C H "  S A L É E S  F R O I D E S
Les  min i  “ sandwich ”   (40g x  2)  

 Deux  à  p lus ieurs  var i é t és  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre  de  conv ives
-Burger ,  pas t rami  de  bœuf ,  mayonna i se  moutardée ,  chutney  d 'o ignon  rouge  au  mie l ,

co rn i chon  a ig re -doux
-C lub  toas té ,  f i l e t  de  d inde ,  comté ,  mayonna i se  e s t ragon ,  œuf  dur ,  romaine

-Burger  b r i e  de  Meaux ,  mascarpone  aux  no i x ,  thym ,  chutney  de  f igue ,  pousses  d ' ép inard
-C lub  toas té ,  m imosa  d 'œufs  aux  herbes  e t  moutarde  savora ,  romaine

-Wrap mu l t ig ra ines ,  houmous  de  po i s - ch i che ,  avocat ,  pousses  d ' ép inard ,  menthe ,  
o ignon  rouge

 L E S  P I È C E S  " M A N G E - D E B O U T "  S A L É E S  F R O I D E S
Les  tar te le t tes  (60g x  1 )

Une à  p lus ieurs  var i é t és  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre  de  conv ives
-L ingot  sab lé ,  c rème brû lée  au  saf ran  e t  chor i zo  de  bœuf  de  Ga l i ce

-L ingot  sab lé  dans  l ' e spr i t  d ' une  p i s sa lad iè re  provença le  ( conf i t  d ' o ignon ,  ancho ïade ,
pé ta le  de  tomate  conf i te ,  o l i ves  Lecc ino)

-L ingot  sab lé  dans  l ' e spr i t  d ' une  ta r te  chèvre -po i reau

Les  toast inet tes  au pa in  "Po i lâne"  (60g x  2)  
Deux à  p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de conv ives

-Sa l sa  de  l égumes  de  sa i son  aux  herbes  f ra i ches ,  houmous  de  po i s  ch i che  au  tah iné  
-Ef feu i l l é  de  vo la i l l e  rô t i e ,  sauce  césar ,  copeaux  de  parmesan ,  œuf  dur  e t  câpre  à  queue

-Bur ra t ina  c rémeuse ,  pes to  de  roquet te ,  co rnes  de  pot imar ron  rô t i
-Gambas  tandoor i ,  sa l sa  de  concombre ,  o ignon  rouge  e t  co r iandre ,  c rème coco - cu r ry

 Les  sa lades  ind iv idue l les  en  woodinet tes  (90g x  1 )
Une à  p lus ieurs  var i é t és  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre  de  conv ives
-L ingu ines  de  caro t te s ,  co r iandre ,  v ina igre t te  m ie l  o range ,  g renade

-Co les law de  l égumes  de  sa i son  au  cur ry  rose ,  menthe  f ra i che  e t  ra i s in s  b londs
-Lent i l l e  co ra i l ,  pavot ,  ra i s in s  b londs ,  menthe ,  co r iandre  e t  v ina igre t te  m ie l  o range

-Waldor f  à  la  pomme ver te ,  cé le r i  b ranche ,  ra i s in  rose ,  no i x  de  pécan ,  sauce  v ina igrée  à  la
moutarde  à  l ' anc ienne

-Nou i l l e s  soba ,  l égumes  c roquants  aux  ép i ces  tha ï ,  sauce  au  pra l iné  cacahuètes

Buffet Mange-Debout "Sur le Pouce"
470g par personne

24.00€ HT 
26.40€ TTC 
/personne
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2 mini sandwichs + 1 tartelette + 2 toastinettes + 1 salade en woodinette 
+ 1 dessert en woodinette + 1 financier

Base minimum de 30 convives



L E S  P I È C E S  " M A N G E - D E B O U T "  S U C R É E S

Les  woodinet tes  ind iv idue l les  sucrées  (80g x  1 )  
Une à  p lus ieurs  var i é t és  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre  de  conv ives

-Panna co t ta  à  la  van i l l e  Bourbon ,  cou l i s  de  f ru i t s  de  sa i son
-R i z  au  la i t ,  ca rame l  au  beur re  sa lé

-Pe t i t  po t  c rémeux  au  choco la t  no i r  Cara ïbe  66% ,  c rumble  choco la t  no i se t te

Les  f inanc iers  (40g x  1 )  
-Amande -  Choco la t  -  Thé  matcha

24

"Sur le pouce"
Suite
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 L E S  P I È C E S " L U N C H "  S A L É E S  F R O I D E S
Les  min i  " sandwich"  (40g x  1 )  

Une à  p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de conv ives
-Burger ,  pas t rami  de  bœuf ,  mayonna i se  moutardée ,  chutney  d 'o ignon  rouge  au  mie l ,

co rn i chon  a igre -doux
-Wrap tomate ,  sauce  végéta le  coco -mangue -g ingembre ,  co r iandre ,  avocat ,  o ignons  f r i t s ,

chou  ch ino i s
-Pa in  br ioché ,  c rème légère  au  ra i fo r t ,  saumon fumé ,  pousses  d ' ép inard

Les  cook -oeufs  (60g x  1 )  
Une à  p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de conv ives

Brou i l lade  d 'œuf  au  parmesan ,  la rdons  de  jambon i ta l i en  à  la  t ru f fe
Brou i l lade  d 'œuf  au  chor i zo  de  bœuf  de  Ga l i ce  AOP e t  c rème de  tomate  conf i te

Brou i l lade  d 'œuf  aux  œufs  de  t ru i te  fumée e t  c ibou le t te

 Les  brochettes  (40g x  1 )  
Une à  p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de conv ives
-Pou le t  mar iné  au  yaour t  g rec ,  c i t ron  e t  ép i ces  sa tay ,  cacahuètes  to r ré f i ées

-Gambas  sautées  aux  gra ines  de  fenou i l  e t  aneth ,  cé le r i  b ranche  rô t i
-Bœuf  Angus  maturé  façon  bœuf  caro t te  (pavé  de  bœuf  Angus  maturé ,  laquage au  ju s  de

v iande ,  caro t te  conf i te  e t  o ignon  au  ba l samique)

L E S  P I È C E S " M A N G E - D E B O U T "  S A L É E S

Les  toast inet tes  au pa in  “Po i lâne“  (60g x  1 )  
Une à  p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de conv ives

-E f feu i l l é  de  vo la i l l e  rô t i e ,  sauce  césar ,  copeaux  de  parmesan ,  œuf  dur  e t  câpre  à  queue
-Gambas  tandoor i ,  sa l sa  de  concombre ,  o ignon  rouge  e t  co r iandre ,  c rème coco - cur ry

-Saumon fumé ,  avocat  au  c i t ron  ve r t  e t  hu i l e  de  sésame ,  g ra ines  de  sésame
-Magret  de  canard  fumé ,  c rème de  champignons  aux  cèpes ,  no i se t te s  g r i l l ées ,  f igues

f ra î ches  

Buffet Mange-Debout "Gourmand" 
470g par personne

30.00€ HT 
33.00€ TTC 
/personne
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1 mini sandwich + 1 cook oeuf + 1 brochette + 1 toastinette + 1 salade en woodinette +
1 mini plat ou 1 plat chaud en woodinette + 2 pièces sucrées “cocktail” + 1 mini dessert à l'assiette

Base minimum de 30 convives 

Les  sa lades  ind iv idue l les  en  woodinet te  (90g x  1 )  
Une à  p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de conv ives

-Waldor f  à  la  pomme ver te ,  cé le r i  b ranche ,  ra i s in  rose  e t  no i x  de  pécan ,  sauce  v ina igrée  à
la  moutarde  à  l ' anc ienne

-Nou i l l e s  soba ,  l égumes  c roquants  aux  ép i ces  tha ï ,  sauce  au  pra l iné  cacahuètes
-F rego la  sarda aux  agrumes ,  c ibou le t te  e t  g renade ,  v ina igre t te  à  la  mangue

-Crème de  fê ta  au  zaatar ,  tabou lé  de  qu inoa  à  l ' o r i en ta le ,  o range ,  menthe ,  co r iandre ,
amandes  to r ré f i ées ,  cumin  e t  ra i s in s  b londs

-Bur ra t ina ,  end ives  carmines ,  o range  e t  p i s taches  gr i l l ées ,  v ina igre t te  au  pra l iné  p i s tache
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L E S  P I È C E S  S U C R É E S
Les  p ièces  “ cockta i l “  sucrées  (20g x  2)  

Une à  p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de  conv ives
-Moe l l eux  p i s tache ,  p ra l iné  à  la  p i s tache

-Moe l l eux  van i l l e  Bourbon ,  p ra l iné  amande -van i l l e
-Moe l l eux  choco la t ,  p ra l iné  no i se t te

-Macarons  

Les  desser ts  en  pet i te  coupe l le  (40g x  1 )  
Une à  p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de  conv ives

-B r ioche  perdue ,  carame l  beur re  sa lé ,  mousse  au  pop corn ,  éc la t s  de  pop corn  caramé l i sé s
-Mousse  café - choco la t  la i t  J i vara  40%,  chant i l l y  mascarpone  fève  de  tonka ,  c rumble  cacao

-Ananas  rô t i ,  c rème exot ique  à  la  mangue  e t  à  la  no i x  de  coco ,  ge l  pass ion ,  g renade

"Gourmand"
Suite

Les  min i  p lats  f ro ids  ind iv idue l s  en  coupe l le  ( 100g x  1 )  
Une à  p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de  conv ives

-Avocado toas t  :  Œuf  poché ,  éc rasé  d 'avocat ,  b r ioche  perdue ,  g ra ines  de  courge  to r ré f i ées ,
p i ck le s  d 'o ignon  rouge ,  pousses  de  co r iandre

-Cab i l laud  basse  température  comme un  a ïo l i ,  l égumes  de  sa i son
-F i l e t  de  ca i l l e  fumée laqué  à  la  mé las se  de  grenade ,  poê lée  d 'a i re l l e s  sauvages ,  c rémeux

de  patate  douce  aux  quat re  ép i ces ,  po t imar ron  rô t i
-Éc la t  de  saumon mi - cu i t ,  r émou lade  de  cé le r i - rave  au  c res son

O U
Les  min i  p lats  chauds *  ind iv idue l s  en  woodinet tes  ( 100g x  1 )

Une à  p lus ieurs  var ié tés  à  cho i s i r  :  se lon  votre  nombre de  conv ives
-R i so t to  de  pet i t  épeaut re  b io ,  c rème de  parmesan ,  l égumes  de  sa i son

-Dos  de  cab i l laud  nacré ,  chape lu re  d 'o ignons  f r i t s  à  la  co r iandre ,  c rémeux  de  caro t te  jaune
à la  coco  e t  ép i ces  douces ,  ca ro t te s  g lacées

-Ec la t  de  saumon nacré ,  beur re  b lanc  saf rané ,  fondue  de  po i reaux  au  fenou i l
-Parment ie r  de  no i x  de  joue  de  bœuf  conf i te ,  sauce  v in  chaud ,  c rémeux  de  patate  douce  à

l ' o range ,  c rumble  à  la  no i se t te
-F i l e t  de  bar  b io ,  r i so t to  c rémeux  au  chor i zo  de  bœuf  de  Ga l i ce  AOP

-F i l e t  de  pou le t  jaune  doré  su r  peau ,  sauce  fo res t i è re  au  champagne ,  g rena i l l e s  conf i te s  e t
poê lée  de  champignons

( * se  r échauffe  so i t  que lques  minutes  au  micro -ondes ,  ou  au  four  à  120 °C  pendant  40  min)
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Les Formules    .
   "Buffet" assis”



Buffet chaud "Traditions" 

-E f feu i l l é  de  saumon fumé ,  c rème c i t ronnée  à  l ’ ane th  ( se rv i  avec  des  quar t i e r s  de  c i t ron)
-Ter r ine  de  saumon ,  c rème c i t ronnée  aux  herbes  f ra i ches ,  écha lo tes ,  quar t i e r s  de  c i t ron

-Ter r ine  campagnarde  façon  Houdan au  canard ,  p i s taches  e t  champignons ,  chutney
d ’o ignon  rouge  au  mie l  e t  ba l samique  ( se rv ie  avec  des  co rn i chons  e t  o ignons  au  v ina igre)

-Qu iche  gourmande façon  lo r ra ine
-Qu iche  gourmande aux  deux  saumons  e t  ép inards

-Qu iche  gourmande aux  l égumes  du  so le i l

*Accompagnées  de  mesc lun  de  j eunes  pousses  aux  gra ines  e t  v ina igre t te  ba l samique

-L ingu ines  de  caro t te s ,  co r iandre ,  v ina igre t te  m ie l  o range ,  g renade
-Co les law de  l égumes  de  sa i son  au  cur ry  rose ,  menthe  f ra i che  e t  ra i s in s  b londs

-Sa lade  de  l en t i l l e  co ra i l ,  pavot ,  ra i s in s  b londs ,  menthe ,  co r iandre ,  v ina igre t te  m ie l  o range
-Sa lade  d ’ end ives  carmines ,  fê ta ,  bu t te rnut  rô t i e ,  éc la t s  de  no i x ,  c ibou le t te ,  v ina igre t te  au

mie l ,  hu i l e  de  no i x  e t  g ra ines  de  moutarde
-Nou i l l e s  soba ,  l égumes  c roquants  aux  ép i ces  tha ï ,  sauce  au  pra l iné  cacahuètes

-Sa lade  de  f r i sée  f ine  aux  no i x ,  œuf  poché ,  c roûtons  dorés  e t  v ina igre t te  à  l ’ hu i l e  de  no i x  e t
gra ines  de  moutarde

-Bur ra t ina ,  tubet t i  au  pes to  ve r t ,  p ignons  gr i l l é s ,  o l i ve s  Lecc ino

L E S  E N T R É E S  A U  C H O I X  :  2 5 0 G  P A R  P E R S O N N E
Les  entrées  «  v iande »  ou «  po i sson »  :  (env i ron 80g par  personne)

1  var ié té  à  cho i s i r  de  30 à  70 conv ives  –  2  var ié tés  au -de là  de  70 conv ives

-As so r t iment  de  charcu te r i e s  f ines ,  beur re ,  se rv i  avec  des  co rn i chons  e t  o ignons  au  v ina igre
(ch i f fonnade  de  sauc i s son  sec  d ’Auvergne ,  ch i f fonnade  de  jambon rô t i  aux  herbes ,

ch i f fonnade  de  jambon c ru ,  ch i f fonnade  de  Lomo)

Les  «  qu iches  gourmandes  »  :  (env i ron 170g par  personne)
1  var ié té  à  cho i s i r  de  30 à  70 conv ives  –  2  var ié tés  au -de là  de  70 conv ives  

-Qu iche  gourmande aux  t ro i s  f romages  

OU
Les  sa lades  f ra icheurs  :  (env i ron  170g par  personne)

2  var i é t és  à  cho i s i r  de  30  à  70  conv ives  –  3  var i é t és  au -de là  de  70  conv ives  

-Sa lade  de  f rego la  sarda aux  agrumes ,  c ibou le t te  e t  g renade ,  v ina igre t te  à  la  mangue

39.00€ HT  
42.90€ TTC
/personne

Base minimum de 30 convives
 800g par personne
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l égumes  de  sa i son
-R i so t to  de  pet i t  épeaut re  b io ,  c rème de  parmesan ,  l égumes  de  sa i son

-Suprême de  pou le t ,  sauce  fo res t i è re  au  champagne ,  tag l ia te l l e s  f ra i ches

e t  caro t te s  g lacées

pont s -neuf s  de  po len ta

-Parment iè re  de  cab i l laud  au  c i t ron  conf i t ,  conf i t  d ' o ignon ,  v i enno i se  de  per s i l
-F i l e t  de  bar  snacké ,  r i so t to  c rémeux  au  parmesan  e t  co rnes  de  pot imar ron  rô t i

-Pavé  de  saumon gr i l l é ,  beur re  b lanc  saf rané ,  fondue  de  po i reaux ,  r i z  p i la f  aux  amandes

L E S  P L A T S  C H A U D S  E N  S H A F F I N G  D I S H *  A U  C H O I X  :  4 0 0 - 4 5 0 G  P A R  P E R S O N N E S
1  var ié té  à  cho i s i r  de  30 à  70 conv ives  –  2  var ié tés  au -de là  de  70 conv ives

Les  P lats  chauds  végétar ien  :
-Lent i l l e s  co ra i l  comme un  dha l  au  la i t  de  coco ,  co r iandre  e t  cu r ry  rose ,  

Les   P lats  chauds  v iande :

-Pa le ron  de  porc  conf i t ,  sauce  v in  rouge  aux  écha lo tes ,  pomme purée  au  beur re  

-Conf i t  de  cu i s se  de  canard  dorée  su r  peau ,  sauce  por to  aux  a i re l l e s ,  

 Les  P lats  chauds  po i sson :  

L E S  D E S S E R T S  :  E N V I R O N  1 0 0 G  P A R  P E R S O N N E
2 var i é t és  à  cho i s i r  de  30  à  50  conv ives  –  3  var i é t és  au -de là  de  70  conv ives  

-Tar te  aux  pommes ,  se rv ie  avec  une  chant i l l y  mascarpone  à  la  van i l l e
-Tar te  Bourda loue  aux  po i re s

-Tar te  c i t ron  mer inguée
-Tar te  t ropéz ienne

-F lan  c rémeux  à  la  van i l l e
-Moe l l eux  aux  pommes  e t  no i x  caramé l i sées ,  

se rv ie  avec  une  chant i l l y  mascarpone  à  la  van i l l e
-Fondant  au  choco la t ,  se rv ie  avec  une  c rème ang la i se

-Ent remet  c rous t i l l an t  aux  t ro i s  choco la t s  (géno i se  au  cacao ,  b i s cu i t  c raquant  au  choco la t ,
mousse  au  choco la t  au  la i t ,  mousse  au  choco la t  b lanc ,  ve lour s  au  choco la t  no i r )

-Cheesecake ,  se rv i  avec  un  cou l i s  de  f ru i t s  de  sa i son
-Sa lade  de  f ru i t s  f ra i s  de  sa i son

Plateaux de f romages  & Pa in  :  en  opt ion

*Locat ion  de  shaff ing d i sh  avec  ge l  de  réchauffe  :  en  opt ion  (50€ht)
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"Traditions"
Suite
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Buffet chaud "First Class" 

-E f feu i l l é  de  grave lax  de  saumon ,  chant i l l y  au  c i t ron  ve r t ,  m in i  b l i n i s  e t  c i t ron
-Ter r ine  de  Sa in t - Jacques  au  muscadet ,  c rème c i t ronnée  aux  herbes  f ra i ches  e t  écha lo tes  

-Gambas  sautées ,  suprêmes  de  pamplemousse ,  se rv ie  avec  une  sauce  cock ta i l  au  ra i fo r t
-Pâté  en  c roûte  «  tou t  vo la i l l e  » ,  p i s tache  e t  c ranber r i e s ,  chutney  d ’o ignon  rouge  au  mie l  e t

ba l samique  ( se rv i  avec  des  p i ck le s  de  l égumes  e t  des  p i ck le s  de  gra ines  de  moutarde)
-Ter r ine  de  conf i t  de  veau  e t  l égumes  au  thym ,  sauce  c rémeuse  à  la  moutarde  à  l ’ anc ienne

-Ef feu i l l é  de  veau  rosé ,  sauce  l égère  au  ra i fo r t ,  copeaux  de  parmesan  e t  p i ck le s  de  l égumes
-Assor t iment  de  charcu te r i e s  f ines  AOP ,  beur re  AOP ,  co rn i chons  e t  o ignons  au  v ina igre

(chor i zo  de  bœuf  de  Ga l i ce  AOP ,  Cec ina  de  bœuf  IGP af f inée  12  mo i s ,  Ros te l l o  aux  herbes ,
Fuet  ibé r ique  de  Be l l o ta ,  Jambon I ta l i en  à  la  t ru f fe  d ' é té )

-Sa lade  Waldor f  à  la  pomme ver te ,  cé le r i  b ranche ,  ra i s in  rose  e t  no i x  de  pécan ,  sauce
v ina igrée  à  la  moutarde  à  l ' anc ienne

-Fêta  au  zaatar ,  tabou lé  de  qu inoa  à  l ' o r i en ta le ,  o range ,  menthe ,  co r iandre ,  amandes
to r ré f i ées ,  cumin  e t  ra i s in s  b londs

-Sa l sa  de  bet te rave  ju s te  cu i te  e t  éc la t s  de  no i x ,  chèvre  f ra i s  aux  herbes  e t  ra i fo r t ,  hu i l e  de
no i x ,  r éduc t ion  de  ba l samique

-Pot imar ron  rô t i  aux  ép i ces ,  copeaux  de  pecor ino ,  end ives  carmines  e t  no i x  de  pécan
-Bur rat ina ,  sa l sa  de  patate  douce  rô t i e ,  g renade ,  c ibou le t te  e t  éc la t s  de  no i se t te s  g r i l l ées ,

hu i l e  de  no i se t te  e t  c rème de  ba l samique  à  la  t ru f fe
-Bur rat ina ,  end ives  carmines ,  o range  e t  p i s taches  gr i l l ées ,  v ina igre t te  au  pra l iné  p i s tache

-Péta le s  de  grave lax  de  saumon ,  sa lade  de  f rego la  sarda  aux  agrumes ,  c ibou le t te  e t
grenade ,  v ina igre t te  à  la  mangue

-Sa lade  de  l en t i l l e s  ve r te s  du  Puy ,  œufs  de  t ru i te  fumée ,  no i se t te s ,  pomme granny - smi th ,
aneth ,  cé le r i  b ranche ,  v ina igre t te  cu r ry  à  l ' hu i l e  de  no i se t te

-Gambas  sautées  au  gomas io  b io ,  co le s law de  fenou i l  à  la  b i sque  de  homard

parmesan ,  sauce  césar )  
-V i te l l o  tonnato  (e f feu i l l é  de  veau  rosé ,  sauce  tonnato ,  g rena i l l e s  sautées ,  suc r ine ,

parmesan  e t  câpre

L E S  E N T R É E S  A U  C H O I X  :  2 5 0 G  P A R  P E R S O N N E
Les  entrées  «  v iande »  ou «  po i sson »  :  (env i ron 80g par  personne)

1  var ié té  à  cho i s i r  de  30 à  70 conv ives  –  2  var ié tés  au -de là  de  70 conv ives

Les  sa lades  f ra icheurs  :  (env i ron 85g par  personne)
1  var ié té  à  cho i s i r  de  30 à  70 conv ives  –  2  var ié tés  au -de là  de  70 conv ives  

Les  sa lades  composées  :  (env i ron  85g par  personne)
1  var i é t é  à  cho i s i r  de  30  à  70  conv ives  –  2  var i é t és  au -de là  de  70  conv ives  

-Comme une  sa lade  César  ( so t s  l ' y  la i s se  de  vo la i l l e ,  suc r ine ,  œuf  dur ,  c roû tons ,  

-Sa lade  façon  pér igourd ine  (pousses  d ' ép inard ,  magre t  de  canard  fumé ,  po i s  gourmands ,
éc la t s  de  no i x ,  c roû tons  dorés  e t  v ina igre t te  à  l ' hu i l e  de  no i x )

49.00€ HT  
53.90€ TTC
/personne

Base minimum de 30 convives
 800g par personne

33



34



-R i so t to  de  pet i t  épeaut re  b io ,  c rème de  champignons  à  la  t ru f fe ,  l égumes  de  sa i son  
-Gnocch i s  Va l  Vara i ta ,  cèpes  poê lé s ,  co rnes  de  pot imar ron  rô t i ,  sauce  v in  jaune  aux  no i x

-F i l e t  de  pou le t  jaune  doré  su r  peau ,  sauce  fo res t i è re  au  champagne ,  tag l ia te l l e s
f ra i ches ,  poê lée  de  sh i i takés  e t  champignons  de  Par i s

-Pa le ron  de  veau  conf i t ,  sauce  à  la  fève  de  Tonka ,  p res sé  de  pommes  de  te r re  au  comté ,
m in i  caro t te s  g lacées

-Cu i s se  de  p in tade  conf i te  à  la  gra i s se  de  canard ,  sauce  sangr ia  aux  ép i ces ,  pont s -neuf s
de  po len ta  dorés ,  navet s  g lacés  à  l ' o range

-F i l e t s  de  ca i l l e  fumée ,  sauce  banyu l s  aux  a i re l l e s ,  r i so t to  de  cé le r i - rave  au  parmesan
-Epau le  d ’agneau cu i s son  basse  température  aux  ép i ces ,  bou lgour  aux  ra i s in s  b londs  e t

amandes  to r ré f i ées ,  l égumes  d ’un  tag ine

-F i l e t  de  dorade  roya le ,  r i so t to  c rémeux  au  chor i zo  de  bœuf  de  Ga l i ce  AOP
-Gambas  sautées ,  b i sque  de  homard ,  gnocch i s  Va l  Vara i ta  au  beur re  de  sauge ,  cé le r i

-Dos  de  cab i l laud  façon  meun iè re ,  c rémeux  de  caro t te  jaune  à  la  coco  e t  ép i ces  douces ,
caro t te s  g lacées

-F i l e t  de  bar  b io  gr i l l é ,  sauce  v ie rge  aux  agrumes  ( sauce  f ro ide) ,  c rémeux  de  patate
douce  à  l ’ o range ,  pot imar ron  rô t i

-Par i s -b res t  :  à  Pâte  à  choux ,  c rème pra l iné
-Opéra  :  à  B i s cu i t  Joconde ,  c rème au  beur re  café ,  ganache  choco la t  66  %

-Roya l  :  à  Mousse  choco la t  58  % ,  dacquo i se  no i se t te ,  c rous t i l l an t  feu i l lan t ine  pra l iné
-3  choco la t s  :  à  B i s cu i t  b rown ie ,  no i x  de  pécan ,  mousse  choco la t  no i r ,  b lanc ,  ganache

montée ,  la i t  t rempé dans  du  g laçage  rocher
-Carabao :  b i s cu i t  moë l l eux  van i l l e ,  i n se r t  mangues  pass ion ,  mousse  pass ion

-Do l cé  :  Crous t i l l an t  Du l cey ,  c rèmeux  carame l ,  ganache  montée  van i l l e
-Macaronade  f rambo i se  :  à  Macaron ,  f rambo i ses  c rème légère  van i l l e

-Baba au  rhum :  à  Baba au  rhum,  chant i l l y  van i l l e  

c rème de  mar rons
-Fantas t i k  :  Ganache  montée  choco la t  au  la i t ,  mer ingue  f rança i se

L E S  P L A T S  C H A U D S  E N  S H A F F I N G  D I S H *  A U  C H O I X  :  4 0 0 - 4 5 0 G  P A R  P E R S O N N E S
1  var ié té  à  cho i s i r  de  30 à  70 conv ives  –  2  var ié tés  au -de là  de  70 conv ives

Les  P lats  chauds  végétar ien  :

Les   P lats  chauds  v iande :

 Les  P lats  chauds  po i sson :  

L E S  D E S S E R T S  :  E N V I R O N  1 0 0 G  P A R  P E R S O N N E
2 var i é t és  à  cho i s i r  de  30  à  70  conv ives  –  3  var i é t és  au -de là  de  70  conv ives  

-Mont  B lanc  :  Pâte  suc rée ,  c rème d ’amande ,  cas s i s  f ra i s ,  compotée ,  chant i l l y ,  

Plateaux de f romages  & Pa in  :  en  opt ion

*Locat ion  de  shaff ing d i sh  avec  ge l  de  réchauffe  :  en  opt ion  (50€ht)
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"First Class"
Suite



Les Options    . 
         à la Carte
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W O O D  B O X  M É D I T E R R A N É E  ( 1 5 0 0  G )
Mezzes  (600 g) ,  50  min i  p i tas  (900 g)  
Houmous  de  po i s - ch i che ,  tapenade  d 'o l i ves  no i re s ,  c rème d 'a r t i chaut  
au  parmesan  e t  tomatade ,  k t ip i t i  ( 150  g  de  chaque)

W O O D  B O X  I T A L I E N N E  ( 1 4 0 0  G )
Bur rat ina  à  la  cu i l l è re ,  tomates  conf i te s ,  pes to  ve r t ,  tapenade  d 'o l i ves
no i re s ,  c ros t in i s ,  câpres  a l caparones  e t  o l i ves  Tagg iasche

W O O D  B O X  D E  C R U D I T É S  E T  D I P S  ( 1 7 0 0  G  +  3 0 0  G )
1  d ip  au  f romage de  chèvre  f ra i s ,  c rème ,  c ibou le t te ,  écha lo tes ,  co r iandre ,
p iment  d 'Espe le t te  e t  tabasco  
1  d ip  mayonna i se  l égère  au  p iment  d 'Espe le t te ,  c ibou le t te ,  écha lo tes ,
co r iandre  e t  tabasco

W O O D  B O X  C H A R C U T E R I E S  ( 1 0 0 0  G )
Charcute r i e s  AOP (Chor i zo  de  bœuf  de  Ga l i ce  AOP ,  Cec ina  de  bœuf  IGP
af f inée  12  mo i s ,  Ros te l l o  aux  herbes ,  Fuet  ibé r ique  de  Be l l o ta ,  Jambon
I ta l i en  à  la  t ru f fe  d ' é té ,  beur re  d ' I s igny  AOP ,  co rn i chons ,  o ignons  b lancs )  

W O O D  B O X  G R A V E L A X  D E  S A U M O N  ( 1 5 0 0  G )  
Effeu i l l é  de  grave lax  de  saumon au  c i t ron ,  m in i  b l i n i s  e t  chant i l l y  au
c i t ron  ve r t

W O O D  B O X  B R O C H E T T E S  D E  G A M B A S  ( 1 7 0 0  G )  
40 brochet tes  de  gambas  sautées  accompagnées  d 'une  mayonna i se  
au  c i t ron  ve r t  e t  de  pa ins  c ros t in i s

W O O D  B O X  B R O C H E T T E S  D E  V I A N D E  ( 2 2 2 0  G )
48  brochet tes  de  v iande  ( f i l e t  de  pou le t  au  sa tay  e t  cacahuètes
accompagnées  de  2  sauces  (  mayonna i se  à  la  co r iandre ,  cebet te  c i t ron
ver t  &  moutarde  au  mie l )

W O O D  B O X  M I X T E  ( 1 2 0 0  G )
Charcute r i e s  AOP e t  F romages  AOP (Pecor ino  au  po iv re ,  Comté ,  
Tomme de  Savo ie ,  Chor i zo  de  bœuf  de  Ga l i ce  AOP ,  Fuet  ibé r ique  de
Be l lo ta ,  Jambon I ta l i en  à  la  t ru f fe  no i re ,  f ru i t s  sec s ,  beur re  d ' I s igny  AOP ,
Conf i tu res )  

P L A N C H E  D E  P Â T É  E N  C R O Û T E  D E  V O L A I L L E
P lanche  de  pâté  en  c roûte  de  vo la i l l e ,  p i s tache  e t  c ranber r i e s  
( 1 . 3  kg  env i ron  50  t ranches)  p i ck le s  de  l égumes  e t  p i ck le s  de  gra ines  de
moutarde

Les"Wood Box"à partager 
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79.00€HT
86.90€TTC

83.00€HT
91.30€TTC

85.00€HT
93.50€TTC 

93.00€HT
102.30€TTC

114.00€HT
125.40€TTC

123.00€HT
135.30€TTC

130.00€HT
143.00€TTC

103.00€HT
113.30€TTC

115.00€HT
126.50€TTC
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L E S  S A L A D E S  C O M P O S É E S  E N  W O O D B O X  X X L  

( m i n i m u m  2 k g  p a r  v a r i é t é  ) *

N°1  :
-L ingu ines  de  caro t te s ,  co r iandre ,  v ina igre t te  m ie l  o range ,  g renade
-Co les law de  l égumes  de  sa i son  au  cur ry  rose ,  menthe ,  ra i s in s  b londs
-Sa lade  de  l en t i l l e  co ra i l ,  pavot ,  ra i s in s  b londs ,  menthe ,  co r iandre  e t
v ina igre t te  m ie l  o range

N°2 :
-Waldor f  à  la  pomme ver te ,  cé le r i  b ranche ,  ra i s in  rose  e t  no i x  de  pécan ,
sauce  v ina igrée  à  la  moutarde  à  l ' anc ienne
-Nou i l l e s  soba ,  l égumes  c roquants  aux  ép i ces  tha ï ,  sauce  au  pra l iné
cacahuètes
-Bur ra t ina ,  tubet t i  au  pes to  ve r t ,  p ignons  gr i l l é s ,  o l i ve s  Tagg iasches
-Tabou lé  de  pet i t  épeaut re  aux  l égumes ,  he rbes  f ra i ches ,  p ignons  de  p in
to r ré f i é s ,  v ina igre t te  c i t ronnée
-But te rnut  rô t i e  au  zaatar ,  b roco l i s  f l eu re t te s  e t  g renade ,  sauce  tah iné
-Frego la  sarda aux  agrumes ,  c ibou le t te  e t  g renade ,  v ina igre t te  à  la
mangue
-Sa l sa  de  bet te rave  ju s te  cu i te  e t  éc la t s  de  no i x ,  chèvre  f ra i s  aux  herbes
e t  ra i fo r t ,  hu i l e  de  no i x ,  r éduc t ion  de  ba l samique

N°3 :
-Comme une  sa lade  César  ( so t s  l ' y  la i s se  de  vo la i l l e ,  suc r ine ,  œuf  dur ,
c roû tons ,  copeaux  de  parmesan ,  sauce  césar )  
-Sa lade  de  l en t i l l e s  ve r te s  du  Puy ,  cé le r i  b ranche ,  pé ta le  de  saumon fumé
et  sauce  grave lax  à  l ' ane th
-Fêta  au  zaatar ,  tabou lé  de  qu inoa  à  l ' o r i en ta le ,  o range ,  menthe ,
co r iandre ,  amandes  to r ré f i ées ,  cumin  e t  ra i s in s  b londs

W O O D B O X  F I N A N C I E R S  E T  B O U C H O N S
Assor t iment  de  d i f fé rent s  par fums  (96  f inanc ie r s ) :
F inanc ie r s  :  Amande ,  choco la t ,  thé  matcha  & bouchon  :  coco ,  c i t ron  ,
van i l l e  choco la t

W O O D B O X  M A C A R O N S  &  F I N A N C I E R S
Assor t iment  de  d i f fé rent s  par fums  (96  macarons  & f inanc ie r s ) :
Macarons  :  Van i l l e ,  choco la t ,  f ru i t  de  la  pass ion ,  carame l  f l eu r  de  se l ,  
c i t ron ,  p ra l iné
F inanc ie r s  :  Amande ,  choco la t ,  thé  matcha

C O R B E I L L E  D E  F R U I T S  D E  S A I S O N  
Fru i t s  de  sa i son  e t  du  marché  (3  kg)
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120.00€ HT
132.00€TTC

la wood box

83.00€ HT
91.30€TTC

81.00€ HT
89.10€TTC

la wood box

68€00€ HT
74.80€TTC 

les 2 kg

58.00€ HT
63.80€TTC

les 2 kg

44.00€ HT
48.40€TTC

les 2 kg

Les"Wood Box"à partager 
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-Par i s -bres t  :  à  Pâte  à  choux ,  c rème pra l iné
-Opéra  :  à  B i scu i t  Joconde ,  c rème au  beur re  café ,  ganache  choco lat  66  %
-Roya l  :  à  Mousse  choco lat  58  % ,  dacquo i se  no i se t te ,  c rous t i l lant  feu i l lant ine
pra l iné
-3  choco lat s  :  à  B i scu i t  brown ie ,  no ix  de  pécan ,  mousse  choco lat  no i r ,  b lanc ,
ganache  montée ,  la i t  t rempé dans  du  g laçage rocher
-Carabao :  b i s cu i t  moë l leux  van i l l e ,  i n ser t  mangues  pass ion ,  mousse  pass ion
-Do lcé  :  Crous t i l lant  Du lcey ,  c rèmeux  caramel ,  ganache  montée  van i l l e
-Macaronade f rambo i se  :  à  Macaron ,  f rambo i ses  c rème légère  van i l l e
-Baba au  rhum :  à  Baba au  rhum,  chant i l l y  van i l l e  
-Mont  B lanc  :  Pâte  sucrée ,  c rème d ’amande ,  cass i s  f ra i s ,  compotée ,  chant i l l y ,  
c rème de  marrons
-Fantas t i k  :  Ganache  montée  choco lat  au  la i t ,  mer ingue  f rança i se

E N T R E M E T  A  P A R T A G E R  1 0  P A R T S  

PIÈCE MONTÉE DE CHOUX EN NOUGATINE 
Choux  garn i s  de  c rème pât i s s i è re  à  la  van i l l e ,  nougat ine  & pas t i l l age  
(nous  consu l te r  pour  l e s  d i f fé rent s  v i sue l s )
Minimum 40 choux

Les options sucrées
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2.50€ HT  
2.75€ TTC
le choux

50.00€ HT  
55.00€ TTC
le gâteau
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Les Boissons



Bière du Vexin blanche ou blonde, brune

*TVA 20% sur les alcools 

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, sachez consommer vins et alcools avec modération.

La Cave

12.00€ HT
12.00€ HT
15.00€ HT
15.00€ HT 
18.00€ HT
18.00€ HT
25.00€ HT
25.00€ HT

Le Sudiste Chardonnay Pays d’Oc IGP
Languedoc Picpoul de Pinet Domaine de la Majone
Loire Sauvignon Michel Laurent 
Moelleux - Côtes de Gascogne Villa Chambre d’Amour 
Cave des Vignerons de Mont-Près-Chambord AOP
Bourgogne Viré-clessé Cuvée Spéciale Cave de Viré
Sancerre Reverdy-Ducroux AOP 
Chablis Jean-Marc Brocard AOC 

12.00€ HT
12.00€ HT
12.00€ HT
12.00€ HT
18.00€ HT
18.00€ HT
25.00€ HT
25.00€ HT

12.00€ HT
12.00€ HT
15.00€ HT
18.00€ HT

15.00€ HT
25.00€ HT
33.00€ HT

3.00€ HT

Vallée du Rhône Tavel les Mésillons Dartois AOP
La Demoiselle sans gêne Méditerranée IGP BIO
Côtes de Provence Celliers de Ramatuelle AOP
Côtes de Provence Minuty Côé Presqu’ile AOP 

VIN ROUGE 75CL 

VIN ROSÉ 75CL 

VIN BLANC 75CL 

PÉTILLANTS 75CL 

BIÈRES 33CL 
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Château Lamour Castillon - Côtes de Bordeaux 2020
Côte du Rhône Villages Sainte-Cécile Domaine Auber 2021
Puisseguin-Saint Emilion Château Lanbersac 2020
Saint Nicolas de Bourgueil Gardière Mabileau 2021
Pic-Saint-Loup Le Mas de l’Oncle AOP BIO 2021
Côte Chalonnaise La Cave des Vignerons, Pinot Noir 2022
Sancerre Reverdy Ducroux 2021
Côte du Rhône St-Joseph Les Vins de Vienne AOP 2021

Crémant de Bourgogne Valentin Vignot Brut 
Champagne Faniel Filaine cuvée brut
Champagne Marie Demets Blanc de Blanc

14.40€ TTC
14.40€ TTC
18.00€ TTC
18.00€ TTC
22.00€ TTC
22.00€ TTC
30.00€ TTC
30.00€ TTC

14.40€ TTC
14.40€ TTC
14.40€ TTC
14.40€ TTC
22.00€ TTC
22.00€ TTC
30.00€ TTC
30.00€ TTC

14.40€ TTC
14.40€ TTC
18.00€ TTC
22.00€ TTC

18.00€ TTC
30.00€ TTC
39.60€ TTC

4.32€ TTC



LE FRUIT, RIEN QUE LE FRUIT !
Le premier engagement de Pressoirs de Provence, c’est de respecter le fruit 

et d’en conserver la saveur ! Pour cela un seul mot d’ordre : NATUREL ! 
Les jus et nectars Pressoirs de Provence ne contiennent ni additif, 

ni conservateur, ni exhausteur de goût, ni colorant ! Concrètement, ils respectent le fruit
tout au long du processus de fabrication des jus.

UNE SÉLECTION DE FRUITS DRASTIQUE 
Cette entreprise artisanale  respecte le fruit et il est pour eux hors de question d’en
changer le goût. Aussi la sélection des meilleurs fruits est capitale : ils déterminent le

goût et la texture des jus et nectars, puisque aucun additif n’est rajouté.  C’est
pourquoi chez Pressoirs de Provence, chaque lot de fruits livré par nos producteurs est
d’abord goûté. Puis sa substance organoleptique est analysée : sucrosité, acidité, odeur,

couleur… Cette sélection drastique est essentielle, elle nous permet de garantir au
consommateur un produit dont la matière première ne subit aucune transformation, 

si ce n’est celle du pressage.
Pressoirs de Provence travaille avec un réseau de plus de 300 agriculteurs qui
s’engagent, tout comme la société, à respecter aussi bien la qualité des fruits 

cueillis que l’environnement.

UNE PASTEURISATION RAISONNABLE ET MAÎTRISÉE 
POUR PRÉSERVER LE GOÛT ET LES PROPRIÉTÉS DU FRUIT

La conservation de l’ensemble des produits Pressoirs de Provence est assurée par la
pasteurisation. Dans la mesure où le jus de fruits, très fragile, ne peut se conserver que
quelques heures à température ambiante, dès sa sortie du pressoir, il fait l’objet d’une

pasteurisation raisonnable et maîtrisée. Ceci afin de respecter les propriétés
nutritionnelles et gustatives du fruit d’origine. Elle débarrasse le jus de ses principaux

ennemis (levures, moisissures, bactéries) tout en bloquant tous les phénomènes
d’oxydation qui pourraient altérer la couleur initiale et le goût du jus.

Les jus de Provence
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Thermos à usage unique d’un litre que vous pouvez garder et réutiliser livrés avec des
gobelets en bambou, des serviettes papiers, des agitateurs, du sucre, stévia et dosettes
de lait Bio.

Au choix :
-Le thermos de 1 litre de café (pour 10 personnes)
Café 100% Arabica torréfié Bio et équitable

-Le thermos de 1 litre de thé (pour 5 personnes)
Thé "Comptoirs Richard" bio et équitable Noir et Vert 

-Le thermos de 1 litre de chocolat (pour 5 personnes)
Chocolat Valrhona au goût intense, au lait 

Evian 50cl
Badoit 50cl 
Coca zero 50cl
Coca cola 50cl

Evian 150cl
Badoit 100cl 
Coca zero 125cl
Coca cola 125cl

1.80€ HT
1.80€ HT
2.80€ HT
2.80€ HT

3.00€ HT
3.00€ HT
5.00€ HT
5.00€ HT

20.00€ HT
22.00€  TTC

Jus naturel de fruits (ni additif, ni conservateur, ni exhausteur de goût, ni colorant !)

Jus d'orange*
Jus de clémentine
Jus de raisin rouge 
Jus d'Ananas
Jus Pamplemousse
Cocktail provençal
Pomme de Provence
Jus pomme-orange-passion

24 cl *
3.50€ HT
3.85€ TTC

BOISSONS "PETIT FORMAT"

BOISSONS "GRAND FORMAT"

JUS DE FRUITS "PRESSOIRS DE PROVENCE" 
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LES OPTIONS BOISSONS CHAUDES

1.98€ TTC
1.98€ TTC
3.08€ TTC
3.08€ TTC

75 cl
6.00€ HT
6.60€ TTC

3.30€ TTC
3.30€ TTC
5.50€ TTC
5.50€ TTC

    Les Boissons 
         non Alcoolisées 



Le Matériel
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"D1" COCKTAIL APÉRITIF (durée 1 heure)
Verrerie : 2 verres (1,2 verre mixte ou flûte à Champagne + 0.80 tumbler)
+ 2 serviettes papier

"D2" COCKTAIL APÉRITIF (durée 2 heures)
Verrerie : 3 verres (1,8 verre mixte ou flûte à Champagne+ 1.2 tumbler)
2 mini assiettes en pulpe de canne + 3 serviettes cocktail papier 

"D3" COCKTAIL DINATOIRE  OU BUFFET MANGE-DEBOUT (durée 2 à 3 heures)
Verrerie : 5 verres (1,5 flûte à Champagne + 1.5 tumbler + 1.2 verres à vin)  
2 mini assiettes en pulpe de canne + 5 serviettes cocktail papier

"D4" BUFFET MANGE-DEBOUT  (durée 2 heures)

Verrerie : 3 verres (1,8 verre mixte ou flûte à Champagne+ 1.2 tumbler)
2 mini assiettes en pulpe de canne + 3 serviettes cocktail papier

"D5" BUFFET FROID OU CHAUD "SIMPLE" (durée 2 à 3 heures)
Verrerie : 3 verres (1 verre à vin + 1 verre à eau + 1 flûte)
Porcelaine : 3 assiettes + 1 tasse à café ou thé
Coutellerie inox : 2 jeux de couverts + 1 cuillère à dessert + 1 cuillère à café + couverts service inox

"D6" REPAS SERVI À TABLE OU BUFFET CHAUD OU FROID "CHIC"

Verrerie : 4 verres (2 verres à vin + 1 verre à eau + 1 flûte à Champagne)
Porcelaine : 4 assiettes (entrée, plat, fromage, dessert)+ 1 tasse à café ou thé
Coutellerie inox : 3 jeux de couverts + 1 cuillère entremet + 1 cuillère à café
Ménages sel et poivre - Saucières inox, cuillères saucières - Couverts de service inox

"O1" OPTION CAFÉ (en complément d'un autre forfait)

Tasse et sous tasse à café + cuillère à café + 1 serviette "cocktail"

FORFAIT FOOD ÉQUIPEMENT base 20 à 50 personnes
Nécessaire de buffet : Plateaux de débarrassage, seau à glace, 
vasque à champagne, brocs, cuillère à glace, couverts de service, liteau, etc 
Matériel à usage unique : Sacs poubelles, gants latex, etc ...

LE NAPPAGE
Nappage de buffet en coton gratté blanc, gris, beige ou noir (le mètre linéaire)
Serviette de table tissu blanc damassé 50 x 50 cm
Nappe de table carrée tissu blanc damassé 240 x 240 cm
autres couleurs : nous consulter

Ces options sont possibles uniquement pour une prestation avec personnel de service

9.50€ HT
10.45€ TTC

6.50€ HT

3.50€ HT

5.50€ HT

2.60€ HT

58.00€ HT
63.80€ TTC

Les Forfaits "matériel en dur"

1.80€ HT
1.98€ TTC

2.86€ TTC

3.85€ TTC

6.05€ TTC

7.15€ TTC

15.00€ HT     16.50€ TTC
1.20€ HT       1.32€ TTC
17.00€ HT     18.70€ TTC

3.50€ HT
3.85€ TTC

47



"J1" COCKTAIL APÉRITIF (durée 1 heure)
Verrerie jetable : 2 verres (1,2 flûte à Champagne + 0.80  gobelet bambou) 
+ 2 serviettes cocktail papier

"J2" COCKTAIL APÉRITIF (durée 2 heures)
Verrerie jetable : 3 verres (1,8 flûte à Champagne + 1.2  gobelet bambou) 
2 mini assiettes en pulpe de canne + 3 serviettes cocktail papier 

"J3" COCKTAIL DINATOIRE OU BUFFET  MANGE-DEBOUT (durée 2 à 3 heures)
Verrerie jetable : 5 verres (1,5 flûte à Champagne + 1.5 gobelet bambou + 2 verres à pied) 
2 mini assiettes en pulpe de canne + 5 serviettes cocktail papier

"J4" BUFFET MANGE-DEBOUT (durée 2 heures)
Verrerie jetable : 3 verres (1,8 flûte à Champagne + 1.2 gobelet bambou) 
2 mini assiettes en pulpe de canne + 3 serviettes cocktail papier

"J5" BUFFET FROID OU CHAUD "SIMPLE"
Verrerie jetable : 3 verres par personne (1 verre à vin + 1 verre à eau + 1 flûte)
Vaisselle : 3 assiettes + 1 tasse à café & thé 
Couverts en bois : 2 jeu de couverts + 1 cuillère à dessert  + 1 agitateur café + couverts de service 
2 serviettes de table 30x30 OUATE blanche 2 plis

"O2" OPTION CAFÉ  JETABLE (en complément d’un autre forfait)

1 tasse à café bambou + 1 agitateur bois + 1 serviette cocktail papier

NAPPAGE JETABLE DUNI
Rouleau de nappe jetable "Duni" Largeur 1m20 longueur 10m
Nappe ronde en "Duni" Blanc diamètre 240 cm

Les Forfaits "matériel en jetable"

1.50€ HT

2.00€ HT

2.50€ HT

3.50€ HT

0.50€ HT

18.00€ HT
20.00€ HT

TVA 10% en supplément réception clé en main
TVA 20% en supplément réception livrée

2.00€ HT
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Le service
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POUR LES ÉVÉNEMENTS CLÉ EN MAIN :
Nationale7 traiteur événementiel, gère toute la logistique de votre événement et 

met en œuvre tous vos souhaits "à la carte". Selon vos besoins, vos objectifs et votre budget,
 nos équipes vous assistent dans le moindre détail de votre organisation afin de créer une ambiance unique 

à votre image, et assurent la coordination de votre réception.
Sélection rigoureuse de matériel de réception stylisé (Mobilier, nappage, vaisselle, verrerie, coutellerie) 

Personnel de service et de cuisine professionnel mis à disposition sur le lieu de votre choix. 
Mise en scène décorative de votre événement

Consultez-nous pour un devis personnalisé au 01 39 32 05 68

RÉCEPTION D’ENTREPRISE TARIFS PARIS ET ILE DE FRANCE :
Vacation de maître d'hôtel de 6 heures : 320 € ht
Vacation chef de cuisine de 6 heures : 320 € ht

Heure supplémentaire de jour : 55 € ht 
Heure supplémentaire de nuit : 65 € ht
Déplacement Ile de France : sur devis

Prime le dimanche 60 € ht
Vacation de base doublée  le 1er mai et le 31 décembre

TVA 10%  (personnel de service)

Fermeture annuelle du 23 décembre 2023 au 7 janvier 2024 inclus
Commande à passer avant le 20 décembre 2023, pour une réception la semaine du 8 janvier 2024
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Ces conditions générales de vente s’appliquent à toute commande. Toute commande implique de la part du client l'adhésion entière et sans
réserve aux présentes conditions générales de vente :

Tarification
La société Nationale 7 Traiteur se réserve le droit de modifier la composition de ses  menus et par voie de conséquence les prix, en fonction des

aléas du marché, liés aux  approvisionnements des produits. Les frais de livraison sont facturés au client  conformément 
au tarif de livraison en vigueur.

Tous nos tarifs sont affichés en € HT 
TVA 10% en sus applicable sur les produits alimentaires  

TVA 10 % en sus applicable sur les boissons non alcoolisées  
TVA 20 % en sus applicable sur la livraison

TVA 20% sur le matériel en formule livraison simple
TVA 10% sur le matériel en formule clés en mains avec personnel de service  

TVA 20 % en sus applicable sur les boissons alcoolisées

Commande
Une commande (ci-après la « Commande ») se définit par la formulation univoque de la volonté de recourir aux services de Nationale 7

Escapades Saveurs, et matérialisée ou non par un bon de commande. Toute commande devra être passée au minimum 15 jours calendaires
avant la date de l’évènement, sauf dérogation expresse d’Escapades Saveurs. 

Toute commande devient effective à compter :
-De la réception du versement d’acompte ou de la signature du devis/bon de commande .Toute commande implique l’adhésion entière et sans

réserve aux présentes conditions générales de vente.

Annulation ou modification
Toute commande est considérée ferme et définitive et devient effective à réception de votre mail ou courrier de confirmation et de votre
acompte (sauf accord particulier). Chaque commande est passée pour un nombre définitif de convives. Notre prestation ne saurait être

inférieure au nombre de convives arrêté à la date de la commande. 
Toute modification du nombre de convives entraînera un nouveau devis. Aucune modification du nombre d’invités ne pourra être admise après

un délai de 15 jours avant l’évènement. Toute commande annulée pour quelque cause ou raison que ce soit fera l’objet d’une facturation
intégrale.

Modalités de livraison
Toute erreur ou retard de livraison ne pourra être imputé à nationale 7 traiteur en cas d'informations erronées ou incomplètes communiquées
par le client ; en cas de force majeure ou en cas d'événements susceptibles d'empêcher une livraison :  embouteillage notoire, manifestation,

grève, incident climatique. Le client devra  s'assurer de la conformité de sa commande à la livraison. Toute réclamation devra pour être prise en
compte, intervenir au moment de la livraison et être mentionnée sur le bon de livraison.

Règlements
Les factures relatives aux commandes sont payables par chèque ou virement. Le client devra, lors de sa commande, veiller à l'exactitude et à la
précision de ses coordonnées de facturation ainsi qu'à l'indication d'éventuelles références à mentionner afin d'éviter tout retard de règlement
pouvant entraîner des frais  d'impayés. Un acompte de 50 % du montant total sera demandé pour toute  commande afin de la valider, sauf

accord préalable.

Hygiène & santé
Nous recommandons de conserver les produits alimentaires que nous livrons dans un  endroit sec et frais. La société Nationale 7 traiteur décline
toute responsabilité dans  le cas où la nourriture non stockée au froid ne serait pas consommée dans un délai de 2 heures après livraison. Par

mesure d'hygiène, aucune marchandise ne pourra être  reprise ou échangée.

Force majeure et rebus sic standibus
La force majeure est définie par l’article 1218 al. 1er du code civil comme : 

« un événement échappant au contrôle du débiteur, qui ne pouvait être raisonnablement prévu lors de la conclusion du contrat et dont les
effets ne peuvent être évités par des mesures appropriées, empêche l'exécution de son obligation par le débiteur. » Sont ainsi considérés comme

constituant un cas de force majeure tous les évènements extérieurs aux Parties, imprévisibles et irrésistibles. 

En application de l’alinéa 2 de l’article 1218 du code civil : 
« Si l'empêchement est temporaire, l'exécution de l'obligation est suspendue à moins que le retard qui en résulterait ne justifie la résolution du

contrat. Si l'empêchement est définitif, le contrat est résolu de plein droit et les parties 
sont libérées de leurs obligations dans les conditions prévues aux articles 1351 et 1351-1. »

Les Parties reconnaissent expressément que les mesures gouvernementales destinées à lutter contre la pandémie de COVID-19 ne constituent
pas un cas de force majeure, faute de remplir la condition d’imprévisibilité. 

La Partie qui se trouve dans l’impossibilité d’exécuter ses obligations du fait de la survenance d’un cas de force majeure doit immédiatement
avertir l’autre partie. Les Parties se rapprocheront pour examiner l'incidence de l'événement et convenir des conditions dans lesquelles l'exécution

de la prestation sera poursuivie. 
Dans le cas où la survenance d’un évènement ne rendrait pas impossible l’exécution des obligations des Parties, Escapades Saveurs pourra

proposer une solution alternative au Client permettant la tenue de l’évènement. 
Les obligations des Parties seront alors modifiées afin de tenir compte de cette alternative.

SIRET : 81852252600016
Code APE 5621Z – Services des traiteurs

Les conditions générales de vente
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           01 39 32 05 68

 contact@nationale7-traiteur.com
www.nationale7-traiteur.com
Laboratoire de Production

ZONE D’ACTIVITE LES PORTES DU VEXIN
39-1 rue Ampère 95300 ENNERY

Nos équipes 
vous accompagnent dans

l'organisation de vos
événements 

(choix du lieu, type de repas,
décoration, logistique...)

Pour une partition 
sans fausse note !


