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L’équipe DENEUVILLE TRAITEUR vous présente ses menus de cérémonie cuisin€s avec
des produits de qualite, servis « a 1’assiette » et décorés avec soins.
e Unalbumphotoest disponibleau Magasin, ou sur Notre Site Internet :

4 www.deneuvilletraiteur.com

| Tous nos Menus s’entendent service compris (environ 1 pers. pour 15 convives),
Vous avez la possibilité de moduler les Menus, les Garnitures et les Sauces
L’arrivée sur place se fera environ 1 heureavantle début durepas.

Un supplément pourravous étre comptéapres 2h00 du matin pour les menus 2 plats
et 3h00 du matin pour les menus 3 plats
e Le pain, les fromages (5sortes) au plateau, la salade, le croquembouche (2choux/pers),
un dessert au choix (voir carte) et le cafée sont compris danstous nos menus.
Le Croquembouche peut étre remplacé par une Pyramide de Mini Macarons (4/pers)
ou 1 Choux et 2 Mini Macarons.
Le prétde la vaisselle, le nappage en rouleau et les serviettes celisoft sont offerts par la maison.
Un supplément forfaitaire en cas de déplacement supérieura 20kms ou 20 min
ou de salle non-équipée en matériels professionnels pourravous étre demandeé.

Seul unacompte de 20% fera office de réservation.
Une remisede 5% sur le Menu vous sera déduite pour tout repas supérieur a 100 menus Adultes
Ces Tarifs sont Calculés sur la Base de 50 Personnes, en dessous il pourravous étre demandé
un Supplément Pour le Service

S

Voici une liste des services qui peuvent étre ajoutes a tous Nnos menus :

Menu Enfant (charcuterie ou Melon-Jambon Sec, Médaillon de Volaille-Pommes Dauphines, Fondant au Chocolat ou Glace) . par pers: 17,00 €

Mini-Verrine en amuse-Bouche (conseillé pour menus 2 Plats)............... par pers : 3,50 €
Brochettes de 4 petits pains (campagne, seigle, sésame, complet) sur socle .........par pers: 1,30 €
Trou Glaceé (parfum au choix — Voircarte) ............ccccooeeeeeeeeiie, par pers: 3,30 €
Trou Lézovien (timbale chocolat, alcool au choix) ................................... par pers : 2,90 €
Présentation du Gateau en Etages .........c.oovooveoeoeoeeeoeeee e, par pers: 1,50 €
Mini-Macarons Assortis (a I’ ASSIEtte) ..., la piece: 0,70 €
Minis-Macarons Assortisen Pyramide................................................. la piece : 0,90 €
Supplément Piece Montée Thématique et Nougatine ............................ Nous Consulter
Fontaine de Champagne et service du premierverre ........................... par pers: 1,60 €
Dessert Supplémentaire + Café ..o par pers : 11,00 €
Soupe a I’Oignon (emmental et crotGtons) (Minimum 20 Personnes) ........ par pers: 4,00 €
Mignardisesen fiNnde FePAS ...........ooiiiiiii e la piece: 1,00 €
ValSSelle Prestige . ..o Nous Consulter
NaPPES RONAES ... .o, Nous Consulter
Nappage Tissu et Serviettes TISSU .........ooooviiiiiiiiiiiiei e, Nous Consulter
Mises en place des tables et Nettoyagede laSalle .............................. Forfait au Temps
Buffet du Lendemain ... apartirde: 6,50€
Panier Pique-Nique du Lendemain (sans fromage, ni dessert) ............ 5a7pers: 25,00 €

Nous pouvons également vous fournir les boissons et les alcools
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v Assiette Q’éﬂ'goun{ine : Foie Gras,
Magrets Séchés, Graines de Pignons
Ou Y Terrine de Noix de Saint-Jacques et Ecrevisses,
Tomates Confites et Chutney de Crevettes
Ou v Méli-Mélo de Melon Pastéque au Banyuls,
Jambon Serrano et Magrets de Canard Séchés
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*  Pavé de Saumon a [ Oseille,
Fondue de Carottes-Poireaux au Noilly

Ou * Duo de Rougets et St-Jacques a ['Estragon,
Petits Légumes Grillés

Ou *  Filet de Sandre sauce Citron
Poélée de Légumes Gourmande aux Pointes d’Asperges
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@R Médaillon de Volaille aux Cépes et Tomates Confites
sauce Supréme, Polenta Moelleuse et Flan de Courgette

Ou &R Capillote de Mignon de Porc aux Girolles,
Pommes Boulangeres et Tomate Provengale

Ou &R Magret de Canard au Poivre Vert, Garniture Bourguignonne,
Gratin Dauphinois et Fagot de Haricots-Verts

« Vous avez la Possibilité de moduler les Menus et les Garnitures »
6 CMemu CGourmand
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v Assiette Gourmande : Foie Gras et Saumon Fumé
Ou Y Foie Gras de Canard Entier,
Meélange de Fruits Secs Marinés et Pain d Epices
Ou YV Assiette aux 2 Saumons : Cuit en Bellevue et
Fumé sur Gelée de Groseilles
G5 Y oG) oY o LY oD KLY N
* Noix de St-Jacques Poélées au Miel, Cassolette de Légumes Vapeur
Ou *Escalopes de Foie Gras Poélées, Risotto aux Truffeset Chitaignes
Ou * Filet de Dorade Royale au Beurre Blanc,
Fondue de Carottes-Poireaux au Noilly
G Y oG Y oD Y oD KLY N

®  (Confit de Cuisse de Canard aux Morilles,
Tartine au Gaperon et Cassolette du Fermier : Poireaux, Pommes de Terre, Chévre

Ou R Noix de Veau Rotie aux TFines Herbes, - T E
Samoussa aux Champignons et Fagots d’Asperges Vertes Dégressifs
Ou R Supréme de Pintade Mariné aux. Cépes, , : Zlgg.pers — }50‘:)//0 <=
; s pers = -10%
Cassolette de Légumes Gratinée + 400 pers = 15%




L Mo CGastronomique
= Y'Gambas Grillées et Saumon Fumé, Salade de
Ceeurs aux Pointes d’Asperges, Sauce Mousseline Citron-Gingembre

Ou Y Terrine de Noix de Saint-Jacques et Ecrevisses aux Tomates Confites,
Carpaccio de Saint-Jacques a [Orange et Perles de la Mer

Ou v Foie Gras de Canard Entier, Figues-Abricots, Gelée de Groseilles et petit Pain Assorti
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*Duo de Noix de St-Jacques et Filet de Sandre au Banyuls,
WoR de Légumes Chinois

Ou *Médaillon de Lotte a [ Américaine,
Fondue de Carottes-Poireaux. au Noilly

Ou *Papillote de Ris de Veau aux Morilles,

Samoussa aux, Champignons
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R  Escalope de Magret de Canard aux Truffes et aux Groseilles,

Flan de Courgettes et Carottes Vichy
Ou @R Pavé de Biche Roti, Escalope de Foie Gras Poélée,

Gratin Dauphinois et Endives Braisées a ['Orange
Ou R Filets de Cailles Rotis aux Cepes, Cassolette de Légumes Gratinée

« Vous avez la Possibilité de modulerles Menus et les Garnitures »
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v’ @Petite Salade Landaise :

Escalope de Foie Gras Poélée, Magret Fumé,
Gésiers Confits et Graines de Pignons

ou YV Tn'[ogie de Verrines : Foie Gras aux 3 Saveurs, Lentilles cuisinées et Saumon Fumé au Fromage Frais.
Créme de Betteraves Szatziki au Concombre et Parmesan.

LY XN AR oGy oY <D KL oGy Y

¢ Assortiment de la Mer au Safran : Cabillaud, Saumon, St-Jacques, Gambas,
Petits Légumes grillés
Ou ¢ Filet de Dorade Royale aux Morilles, Poélée Gourmande aux Pointes D 'asperges
Ou *Filet de Bar aux Fcrevisses sauce Citron, Brochette de Légumes Vapeur
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& Filet de Beeuf Fourré au Jambon d’ Auvergne,
Pommes au Four, Créme de Morilles, Poire Pochée a la Cannelle et Tartine au Gaperon

Ou &® Tournedos de Magret de Canard Farci au Foie Gras,

Trio de Légumes Farcis Tarifs Dégressifs
Ve . d— (V . d-. N +100pe£&=‘5%
Ou R Dégustation de Veau : Grenadin aux Cepes, +200 pers = -10% =
Escalopes de Ris aux Morilles, +400 pers ==15%
Cassolette Auvergnate : Lentilles, Pommes de Terre, St-Nectaire ; =
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Mini Gateau au Choix, Salade de Fruits

dfarandole _ :
dans Timbale Chocolat, Boule de Glace sur Tuile Amande
gtssortiment Tartelette Citron, Opera, Paris Brest,
lignardises Cannelé, Calissou, Financiers
gtssortiments Framboises, Citron, Normande
d atelettes Chocolat, Myrtilles, Créeme Brulée
Lateau Cake Myrtilles, Genoise,
S lyrtilles Sauce Myrtilles, Fromage Frais
. . Biscuit Boudoir, Mascarpone,
ditamisu
Cacao en Poudre
3 Chocolats Mousse Chocolat qu La.zt,Mousse Chocolat Blanc,
Feuillantine Chocolat
_d"cam.boisiet Mousse Vanille, Framboises, Genoise
. Mousse Fraise, Mousse Fromage Blanc,
d caisier ,
Copeaux de Chocolat, Genoise
d’oi‘te Caramel Mousse Caramel, Cuées Poires,
_ Napage Caramel, Genoise Chocolat
a‘-euillantine Mousse Chocolat Noir, Feuillantine Chocolat,
Chocolat Glacage Cacao
d-o et (/Voi'ce Mousse Chocolat Noir, Chantilly, Cer-zses au Kirsch,
_ Copeaux Chocolats,Cacao Poudre, Genoise Chocolat
a‘-'cam.boibe Mousse Chocolat Noir et Lait,

aux 2 Chocolats

Confiture Framboises, Genoise Nature et Chocolat

Mousse Mangue,Mousse Passion, Coulis Framboise,

ofca,ooulco Noix de Coco Rapée, Genoise Coco
c/fo emand Mousse Vanille, Pommes Caramélisées,
_ Décor Crepe, Genoise
Pélice Mousse Orange, Confit Mangue Passion,
d 'gQg'cumeb Glagage Mandarine-Citron Vert, Feuillatine Orangette
8Pec“ loos Mousse Speculoos, Mousse Noisette,

Brisure Speculoos, Genoises




