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Mademoiselle, Monsieur,

Suite à  votre demande, je vous fais parvenir  mes propositions de Lunchs   :

·  pour   le ______________

·  pour environ  ____ adultes  

· Lieu : _____________ 

· Frais de déplacement : _____

Toutes mes préparations sont faites par mes soins dans le respect des produits frais et de qualité que je travaille 

Je cuisine sur place et toutes les cuissons des viandes et des poissons sont faites au moment ….

les viandes sont rosés et saignantes

Pour confirmer votre réservation, un contrat en deux exemplaires sera établi avec la mention “Bon pour accord » et je vous demanderai un chèque d’acompte d’environ 30 % (du montant finale) non remboursable, afin d’assurer aux deux parties la bonne exécution de la prestation. Le solde sera à régler le jour même de la prestation..


Votre choix définitif concernant la formule pourra être fait jusqu’à un mois avant la prestation et 8 jours avant la prestation vous devrez me communiquer le nombre  précis de convives nécessaire à l’achat de la marchandise et à la facturation .

Si mes propositions vous plaisent, je reste à votre écoute pour que nous prenions rendez vous afin d’affiner vos envies.

Parce que chaque client a des envies différentes,

 je souhaite que votre menu, votre repas, votre réception 

soient à l’image de vos désirs et de vos exigences. 


Gastronomiquement vôtre





Valérie  Sieurac

site : www.votrechefchezvous.fr


La Gravière route de Gibert 47450 Colayrac St Cirq 
e-mail : valerie.sieurac@wanadoo.fr 


tel/fax 05 53 68 37 53 / 06 30 82 34 66 
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Prestation Générale Lunch

Ma prestation comprend : 

Préparation du buffet : napper et décorer avec soin 

Fournitures nécessaires au buffet : nappage, serviettes, petites cuillères, cendriers, etc..

Organisation et coordination de toute la réception. 

Veiller au bien être des convives.

Rangement des parties que j’ai exploité, en fin de prestation.
Information Importante :

J'insiste aujourd'hui  pour vous informer que  le lunch ne donne pas lieu à utiliser des assiettes et couverts et à manger assis, l'esprit et la convivialité du lunch

 (style Garden Party) résident dans le fait que les gens mangent debout au buffet, qu'ils se mélangent et discutent entre eux. Toutes mes préparations sont en portion individuelles, servies sur de beaux toasts ou dans des cassolettes ou verrines....
Pour le bon déroulement et réussite de ce type de repas,  vous pouvez prévoir jusqu’à 40% de places assises autour de table (+ chaises un peu partout...)

Si cette consigne venait à ne pas être respecter par les clients (amenaient à installer tous leurs convives assis autour de tables), la prestation pourrait-être annulé par le traiteur, même au dernier moment et ceci pour non respect du contrat : le lunch se transformant en repas assis et ne nécessitant plus la même organisation : besoin d’assiettes, de plus de serveurs, etc….
Toutes les préparations proposées, de la base à la garniture, sont fabriquées par mes soins .Et chacune d’elles est présenté soit sur un toast maison soit 

dans de la vaisselle de qualité correspondant à sa taille. 

Les préparations en couleur bordeaux = préparation chaude  seront obligatoirement et  directement proposé et  servi aux clients sur plateau par le(s) serveur(s) dès leur sortie de cuisine afin que la température et la qualité du produit soit optimal au moment de la dégustation.

Forfait service de vos boissons :180€ 

· Organisation et Service de vos boissons au buffet d’apéritif 

· Verrerie et nappage nécessaire 

· Organisation et Service de vos boissons durant le repas 

· Rangement et stockage des bouteilles vides 

Pour une meilleure gestion et vision  de votre consommation et du restant non bu.
Buffet Self Café  : 1€ par pers 
-un buffet est dressé avec un percolateur géant  de café géant est mis à votre disposition 
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Pour l’apéritif

 un buffet pour les boissons est dressé 

Et les mises en bouche sont servies aux plateaux 
Assortiment de mises en bouche,voir liste 

Exemple : Assortiment à 7€ par personne

Caviar d’aubergine au cumin, ricotta et chorizo grillé

Petit cake à l’huile d’olive au thym, jambon de pays et tomate confite

-Tuile de légumes croquants et ses deux sauces

BurgerGason

Mini tartine ibérique

(compotée d’oignon et lomo y queso)

Les Animations sur buffet :au choix   
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¨ 

Buffet de la mer: : 5€  

- 2 huîtres par personnes, Crevettes roses et grises - Beurre, pain, citron, décor 

découpe de jambon de Serrano : 5€ 

- tartine de pain de campagne  et raisin

Mini Billot   : 5€ 

Saumon, confit aux épices douces et à l’orange, tranché. Pain de campagne.

Buffet Breton:  5€ - au Wok : Noix de St - Jacques au croquant de pistache 2 St Jacques par personne

Buffet plancha:  5€ 

bonbon de foie gras et aiguillette de canard et foie gras

Lunch à 35 € par personne      
- brochette de tomate cerise au basilic et mozzarella

- Tuile de légumes crus, sauce Pesto

- Moules farcies aux amandes et à l ail doux

-Cassolette crumble de langoustine et chutney de tomate 

-Crème brûlée de foie gras 
· Brochette de Banane à la poitrine salée
-Brochette de volaille caramélisée aux abricots séchés

- Brochette d’Agneau aux herbes de Provence

-Brochette de lomo 
-BurgerGascon (foie gras, aiguillette, compotée d’oignon)

· Brochette de cœurs de canard en persillade 
-Tortillas de saumon aux épices mexicaines

-  Verrine aux saveurs  Méditerranée

- Verrine d’aubergine au cumin, ricotta et chorizo grillé 
-Cake à la tomate, jambon de pays et sarriette
-Madeleine à l huile d'olive fourrées à la tapenade

- brochette de Cantal au raisin

- Brochette de fruits

- Ananas caramélisé, crème pina colada

- crème brûlée au Carambar

- Tiramisù

- Granité Margaritas
Lunch à 40 € par personne      

- brochette de tomate cerise au basilic et mozzarella

- Tuile de légumes crus, sauce Pesto
-St jacques sauce foie gras et Grain d’Amour

- Moules farcies aux amandes et à l ail doux

-Cassolette crumble de langoustine et chutney de tomate 

-Crème brûlée de foie gras 

· Brochette de Banane à la poitrine salée

-Brochette de Magret de canard et pruneaux 
-Brochette de volaille caramélisée aux abricots séchés

- Brochette d’Agneau aux herbes de Provence

-Brochette de lomo 
-BurgerGascon (foie gras, aiguillette, compotée d’oignon)

· Brochette de cœurs de canard en persillade 
-Tortillas de saumon aux épices mexicaines

-  Verrine aux saveurs  Méditerranée

- Verrine d’aubergine au cumin, ricotta et chorizo grillé 
-Cake à la tomate, jambon de pays et sarriette
-Madeleine à l huile d'olive fourrées à la tapenade

- brochette de Cantal au raisin

- Brochette de fruits

- Ananas caramélisé, crème pina colada

- crème brûlée au Carambar

- Tiramisù

- Granité Margaritas
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Pyramide en macarons 
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Avant l’envoie des dessert : 
Présentation avec folklore :

au moins 1 macarons par pers, bonbons, présentoir en nougatine. 

2€ par personne
Fontaine à chocolat 
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En dessert sur buffet : 
    Avec du chocolat Barry 65%
      Chamallow, 

         biscuits, 

      fruits frais. 

       5€ par personne

