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chez vous
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Un Traiteur
autrement

@l Votre Chef de cuisine
pour toutes vos réceptions
Pour tous les lieux.

fl De 5 a 250 personnes
Professionnalisme
Convivialité
Discrétion
Cuisine gourmande et raffinée|

selon les saisons

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

Tel/fax: 05 53 68 37 53
Port: 06 30 82 34 66

La Graviére route de Gibert
47450 Colayrac St Cirq

www.votrechefchezvous.fr
valerie.sieurac@wanadoo. fr




 

Lunch livré 
Toutes les mises en bouche sont disposées sur des plateaux de présentation dorés avec dentelle prêts à être mis sur votre buffet, et emballés dans des boites cartonnées.

Inclus également petites cuillères et serviettes en papier.

Toutes les préparations proposées, de la base à la garniture, sont fabriquées par mes soins. Chaque mise en bouche  est présentée individuellement, certaines  dans de la vaisselle de qualité correspondant à sa taille, et ne nécessitant donc pas d’assiette.

Les petits plus

Location  assiette ou couvert: 0,22 € l’unité
Location  verrerie: 0,22 € l’unité
 flûtes ou  verres à vin gamme Elegance

Apportée propre rendue sale mais ranger. Pour la casse 1,50€ l’unité

Boissons :
Pour l’apéritif : Cocktail cidria ou  Punch : 4€ par pers 

Pour le repas : eaux plates: 1€ la bouteille 1,5L




      Eaux  gazeuses : 1€ la bouteille 1L




      Vin de ma sélection : 6€ la bouteille 75 cl



    Jus de fruits Gilbert 5€ la bouteille 1l 
Percolateur de café : 50€ 
Le plat de brochettes est livré et installé  

dans un  chauffe- plat électrique, 

qui maintient celles-ci à température idéale  
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Lunch à 15€ par personne

- brochette de tomate cerise au basilic et mozzarella

- Tuile de légumes crus, sauce Pesto

-Club sandwich agenais

- Verrine de caviar d’aubergine, ricotta et chorizo grillé

- Tortillas de saumon aux épices mexicaines

-  verrine aux parfums de Méditerranée

--Brochette de volaille caramélisée aux abricots séchés

-Madeleine à l huile d'olive fourrée à la tapenade

- brochette de Cantal au raisin

- Brochette de fruits

- ananas rôti, mousse pina colada

- moelleux au chocolat

- Tiramisù

Nécessite que vous fournissiez d’autres mets
Exemple : plateaux de fromage, jambon à la découpe, etc

Lunch à 20€ par personne

- brochette de tomate cerise au basilic et mozzarella

--------
- Tuile (vert)de légumes crus, sauce Pesto

--------
--Club sandwich agenais

Ou

Crème brûlée au foie gras et piment d’Espelette

--------
-brouillade d’œuf façon piperade

ou

Fondant de tomate au basilic

----------
- Verrine de caviar d’aubergine, ricotta et chorizo grillé

--------
- Tortillas de saumon aux épices mexicaines

Ou

Sucette de wraps au tartare de poisson au citron vert

Ou

Toast de saumon confit aux épices douces et à l orange

--------
-  verrine aux parfums de Méditerranée

----
-2-Brochettes de volaille caramélisée aux abricots séchés

 --------
-Cake au jambon, tomate confite et sarriette

-------
-Madeleine à l huile d'olive fourrée à la tapenade

--------
- brochette de Cantal au raisin

---------
- Brochette de fruits frais
----------
- Verine ananas rôti, mousse pina colada

ou

Verrine de chocolat au lait, biscuit soufflé au citron et caramel salé

-------
- moelleux au chocolat

Ou 

Moelleux carotte raisin

--------
- véritable Tiramisù

ou

Verrine aux fraises et fondant de fromage blanc

Lunch  à 25€ par personne
- brochette de tomate cerise au basilic et mozzarella

--------
- Tuile (vert)de légumes crus, sauce Pesto

--------
--Club sandwich agenais

----------
Crème brûlée au foie gras et piment d’Espelette

--------
-brouillade d’œuf façon piperade

ou

Fondant de tomate au basilic

----------
- Verrine de caviar d’aubergine, ricotta et chorizo grillé

--------
- Tortillas de saumon aux épices mexicaines

Ou

Sucette de wraps au tartare de poisson au citron vert

Ou

Toast de saumon confit aux épices douces et à l orange

--------
-  verrine aux parfums de Méditerranée

----
-2-Brochettes de volaille caramélisée aux abricots séchés

 --------
-2 -Brochettes de lomo moutarde à l’ancienne 

---------
-Cake au jambon, tomate confite et sarriette

-------
-Madeleine à l huile d'olive fourrée à la tapenade

--------
- brochette de Cantal au raisin
--------

-Verrine de chèvre frais aux légumes confits et tapenade

---------
- Brochette de fruits frais
----------
- Verine ananas rôti, mousse pina colada

ou

Verrine de chocolat au lait, biscuit soufflé au citron et caramel salé

-------
- moelleux au chocolat

Ou 

Moelleux carotte raisin

--------
- véritable Tiramisù

ou

Verrine aux fraises et fondant de fromage blanc
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