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QUI SOMMES NOUS ? 

Implantés entre la Sainte Victoire et le Mont Aurélien, nous mettons 
en place toute l'organisation des événements qui vous tiennent à 
cœur, des préparatifs à la prestation, en passant par la dégustation 
du repas. 

Les chefs sauront vous apporter toutes les solutions gustatives pour 
séduire vos papilles et celles de vos convives, avec une cuisine 
créative, moderne et raffinée. 

Nos Maîtres d'hôtel et leurs équipes seront à votre écoute et 
disponibles pour le bon déroulement de vos événements pour que 
ce moment reste à jamais gravé dans vos mémoires. 



CAFÉ D’ACCUEIL 

LES BOISSONS CHAUDES

Café, thé

LES BOISSONS FROIDES

Eaux plates et gazeuses, jus de fruits

LES VIENNOISERIES (3 variétés)

Pain au chocolat, croissant, pain au raisin

ACCUEIL CAFÉ ET PAUSE

LES PAUSES 

LES BOISSONS CHAUDES

Café, thé

LES BOISSONS FROIDES

Eaux plates et gazeuses, jus de fruits

LES GOURMANDISES (3 variétés)

Macarons, mini brownies, chouquette au sucre et pépites chocolat     
                                                                                                          

ou

LES GOURMANDISES SALÉS (2 variétés)

Assortiment de mini quiche, navette saucisson au sel marin

OPTION 

LE BAR À FROMAGE BLANC

Fromage blanc, assortiment de coulis, topping 

LES FRUITS 

Salade de fruits ou brochettes de fruits

LE CAFÉ EN CAPSULE ET TASSE PORCELAINE



MENU DÉCOUVERTE  
(Menu unique pour l’ensemble des convives)

LES ENTRÉES 

Tiramisu au chèvre, croûton de tapenade au miel accompagnée de son bouquet de salade 

Cassolette briochée aux champignons des bois  accompagnée de son mélange de salade de salade 

Terrine gourmande de poisson et petits légumes, crème fouettée légèrement citronnée 

LES PLATS CHAUDS 

Mignon de porc à la sauge accompagné de sa polenta aux champignons 

Pavé de saumon cuit sur sa peau et sa sauce vierge sur son râpée de choux fleur au pignon et à l’estragon 

Joue de Boeuf confite au vin rouge et son écrasée de pomme de terre aux olives 

LES DESSERTS 

Moelleux chocolat et sa sauce chocolat 

Tarte tatin et crème anglaise  

Île flottante à la pistache

BOULANGERIE 

Petits pains individuel 

DÉJEUNER DE TRAVAIL



DÉJEUNER DE TRAVAIL

MENU MÉDITERRANÉEN  
(Menu unique pour l’ensemble des convives)

LES ENTRÉES  

Tarte fine de rouget cuisinée comme une pissaladière 

Bruschetta méditerranéenne à la tomate fraîche, pignon de pin et copeaux de parmesan, jeune pousse de salade 

LES PLATS CHAUDS 

Jarret d’agneau confit à basse température dans un jus aux senteurs de Provence, tian de légumes 

Dos de Cabillaud en croûte de tapenade, riz aux effluves de safran et épices 

LES DESSERTS 

Mousseline Tropezienne et son coulis de fruits rouge 

Tarte fine à la figue accompagnée de sa glace au nougat

BOULANGERIE 

Petits pains aux olives individuel 



MENU DÉGUSTATION  
(Menu unique pour l’ensemble des convives)

LE COCKTAIL APÉRITIF  

Les pièces chaudes  

Assortiment de mini muffins  - Croustillant de gambas - Brochette kefta 

Les bouchées dégustations  

Duo de tatin surmontée de sa pépite de foie gras  
Chiffonnade de saumon fumé, crémeux de raifort et billes de wasabi 

 Crostini au jambon de Serrano et gambas au piment d'Espelette sur son crémeux d'aneth 
Mystère de thon au pavot, graines de sésame et vinaigrette 

LES ENTRÉES 

(Peut-être remplacée par un atelier culinaire au cocktail)  

Brochette de Noix de Saint-Jacques snackées, wok de légumes saisonnier, et sa vinaigrette aux fruits de la passion 

Opéra de foie gras au Porto, quelques jeunes pousses de salade au vinaigre balsamique 

Brique croustillante surmontée de son crémeux à l'aneth, jambon de Serrano et gambas poêlées au piment d’Espelette 

LES PLATS CHAUDS 

Gigot de lotte piqué au chorizo, jus d'herbes"Choucroute" de fenouil à l'anis étoilé  

Quasi de veau façon Rossini, en superposition de son écrasée de pomme de terre a l'huile d'olive 

Filet de cannette farci au foie gras sur son gratin de pomme Sarladaise et sa sauce miel d’acacia 

LE FROMAGE 
La sélection du fromager au buffet ou à l’assiette  

LES DESSERTS 
Entremet aux fruits de saison 

Craquelin chocolat 

Bavarois framboise

REPAS DE GALA

BOULANGERIE 

Petits pains individuel 



NOS PRESTATIONS 
 INCLUSES 

LE MATÉRIEL ET NAPPAGE

Tables de Buffet, 
Verrerie, platerie et matériel nécessaire au bon déroulement, 

Nappage blanc en tissu et serviettes cocktail en papier,

LE PERSONNEL ET LOGISTIQUE 

LE PERSONNEL  
La présence d'une équipe de cuisine nécessaire  

Le service est  dirigé par un Maître d'hotel et son équipe, (1 serveur pour 40 pers.) pour le 
service des boissons et le réapprovisionnement des buffets 

LOGISTIQUE  
Fourniture de tout le matériel de cuisine 

LE TRANSPORT  
Le transport est inclus, sous réserve d’accès facile et de manutention normale au niveau de 

la prestation, visite logistique nécessaire 

A FOURNIR PAR VOS SOINS 
Un office traiteur avec arrivées électriques, point d’eau et accès camion. 
Les arrivées électriques nécessaires pour les planchas et machines à café 

TVA applicable : 10%  
à l’exception des boissons alcoolisées : 20% 

LES BOISSONS EN OPTION

Cocktail exotique - soupe champenoise - Mojito 

Vin AOC rouge et rosé (1/4 par pers.)

Alcool fort (Pastis, whisky, martini)

LES BOISSONS INCLUSES

Eaux plates et gazeuses, sodas et jus de fruits

Café

AUTRES PRESTATIONS 

MOBILIER 
Mange debout houssé: 

Table ronde 150 cm (8 à 10 pers.)  
Chaise plastique  
House de chaise 



COCTAIL APÉRITIF N°1 - 6 pièces

Assortiment de petits légumes et son duo de sauce, anchoïade et tapenade

Profiteroles au chèvre et tapenade adoucie au miel 

Mini pizza

Pain navette à la rosette de Lyon

Tortilla au fromage frais à l’aneth et saumon fumé

Mini club sandwich aux rillettes de poulet à la moutarde à l’ancienne

COCKTAIL APÉRITIF N°2 - 12 pièces

AU BUFFET (3/pers.)

Pain surprise (houmous aux poivrons rouge, chèvre noix et miel, pesto de 
courgette et menthe)

LES PETITS AMUSES BOUCHES (3/pers.)

Chiffonnade de saumon fumé, crémeux de raifort au yuzu et billes de wasabi 

Tartare de Saint Jacques à la mangue et son popcorn safrané

Crostini de jambon de Serrano et gambas poêlée au piment d’Espelette sur son 
lit de fromage frais à l’aneth

LES PIÈCES CHAUDES (3/pers.)

Hamburger de foie gras et sa compotée d'oignons au miel 

Croustillant de gambas

Muffins salés

LES PETITS SANDWICHS (3/pers.)

Pain navette au jambon de Serrano 

Mini « pita bagnat » a notre façon 

Mini club nordique au saumon fumé et crème d’aneth et concombre

COCKTAIL APÉRITIF 



COCKTAIL  DÉJEUNATOIRE N°1 - (500 gr/ pers.)

Panier de légumes accompagné de ses bocaux de poivronade, tapenade et crème acidulée 

LES PETITS SANDWICHS 3/pers. 

Pain brioché au pesto, chèvre et tomate confite - Mini pita au poulet aux épices, tomate et 
 salade - Mini club nordique au saumon fumé et crème d’aneth et concombre 

LES PIÈCES CHAUDES 3/pers. 

Mini pizza - Assortiment de feuilletés - Mini quiches salés 

LE BAR À SALADE 2/pers.  
(nombre de variété en fonction du nombre de personne) 

Fusilli aux tomates confites et pignons de pin torréfiés, assaisonnée de sa sauce pesto maison 

Taboulé aux légumes du soleil et herbes fraîches  
Fraîcheur de crevettes aux parfums asiatiques de lait de coco et mangue 

Coleslaw de poulet dans son manteau d'épices orientales agrémenté d'une mayonnaise citronnée 

LA PLANCHE À CHARCUTERIE  
(nombre de variété en fonction du nombre de personne) 

Jambon blanc, jambon de Serrano, terrine de campagne, Rosette de Lyon, chorizo 
 accompagnée de petits pain aux céréales  

LA SÉLECTION DU FROMAGER  
(nombre de variété en fonction du nombre de personne) 

Comté, fourme d’Amber, tomme de Savoie, brie, bûche de chèvre servie avec son pain abricot 

LES GOURMANDISES 4/pers. 

Mini tropézienne - Mini moelleux chocolat - Verrine Tiramitsu - Verrine salade de fruits frais

COCKTAIL 
 DÉJEUNATOIRE N°1

BOULANGERIE 

Assortiment de pains tranchés 



COCKTAIL  DÉJEUNATOIRE N°2 - ( 500 gr/ pers.)

Panier de légumes accompagné de ses bocaux de poivronade, tapenade et crème acidulée 

LES PETITS SANDWICHS 3/pers. 

Pain brioché au pesto, chèvre et tomate confite - Mini pita au poulet aux épices, tomate et 
 salade - Mini club nordique au saumon fumé et crème d’aneth et concombre 

LES PIÈCES CHAUDES 3/pers. 

Mini pizza - Assortiment de feuilletés - Mini quiches salés 

LE BAR À SALADE 1/pers. 
(nombre de variété en fonction du nombre de personne) 

Fusilli aux tomates confites et pignons de pin torréfiés, assaisonnée de sa sauce pesto maison 

Taboulé aux légumes du soleil et herbes fraîches  
Fraîcheur de crevettes aux parfums asiatiques de lait de coco et mangue 

Coleslaw de poulet dans son manteau d'épices orientales agrémenté d'une mayonnaise citronnée 

LE CHAUD 1/pers. 
(nombre de variété en fonction du nombre de personne) 

Joue de bœuf confite au vin rouge et gnocchi 
Tajine d’agneau aux abricots et amande, millefeuille de légumes 

Blanquette de la mer, riz basmatti 
ou 

Atelier plancha (Brochette mix grill - Brochette de poissons) 

LA SÉLECTION DU FROMAGER  
(nombre de variété en fonction du nombre de personne) 

Comté, fourme d’Amber, tomme de Savoie, brie, bûche de chèvre servie avec son pain abricot 

LES GOURMANDISES 4/pers. 

Mini tropézienne - Mini moelleux chocolat - Verrine Tiramitsu - Verrine salade de fruits frais

COCKTAIL 
 DÉJEUNATOIRE N°2

BOULANGERIE 

Assortiment de pains tranchés 



COCKTAIL  DÎNATOIRE - ( 450 gr/ pers.)

Panier de légumes accompagné de ses bocaux d'anchoïade, tapenade et crème acidulée 

LES VERRINES (3/pers.) 
(nombre de variété en fonction du nombre de personne) 

Chiffonnade de saumon, crémeux de raifort et yuzu - Tartare de Saint Jacques à la mangue -  
Quinoa gourmand aux légumes - Tartare de légumes croquants -  

Mini ratatouille et rouget snacké - Smoothie (parfum selon saison) 

LES PIÈCES CHAUDES (3/pers.) 
(nombre de variété en fonction du nombre de personne) 

Mini quiche - Mini hamburger de foie gras - Muffins salés - Trilogie sur le fromage 
Croustillant de gambas - Brioche d’escargot - Sucette kefta 

LES MOELLEUX (3/pers.) 

Brandade de morue - Saumon fumé et aneth -  
Mousseline de chèvre au basilic, tomate confite et noix de pécan 

LES PETITS AMUSES BOUCHES (3/pers.) 

Mystère de saumon au pavot et graine de sésame à la sauce thaï 
Profiteroles au chèvre et tapenade au miel 

Crostini au jambon de Serrano et gambas au piment d'Espelette sur son crémeux d'aneth 

LES PETITS SANDWICHS (3/pers.) 

Rosette de Lyon - pesto et tomate confite - pan bagnat à notre façon 

LES GOURMANDISES (3/pers.) 

Mini Paris-Brest -Verrine mousse au chocolat et caramel - Verrine Tiramitsu -  
Assortiment de macarons

COCKTAIL DÎNATOIRE 



NOS ATELIERS CULINAIRES 

BAR À MOZZARELLA (60 gr par personne)

Découpe et dégustation de mozzarella Di buffala, Burrata et Scamorza (fumée) accompagnée d’un tartare 
de tomate, pesto et boulangerie variée 

DÉCOUPE DE JAMBON DE SERRANO (60gr par personne)

Découpe de jambon de Serrano sur griffe, cube de melon (selon saison), éclat de parmesan, condiments et 
boulangerie variée 

DÉCOUPE DE FOIE GRAS (50 gr par personne)

Terrine de foie gras confectionnée par nos chefs accompagnée de pains divers,  
de confit d’oignon et de chutney au figue

LE BAR À SMOOTHIE (80 gr par personne)

Soupe frappée melon basilic - Gaspacho poivron et framboise - Fraîcheur de courgettes à l'ail et fines 
herbes, le tout élaboré devant vous

LE SAUMON MARINÉ (50 gr par personne)

La saumon mariné à l’orange et aneth par nos chefs puis découper devant vous accompagné de blinis, 
pain complet et sauce acidulée 



NOS ATELIERS CULINAIRES 

PLANCHA DU BOUCHER (75 gr par personne)

Magret de canard - Suprême de caille - Boeuf - Mignon de porc - Gigot d’agneau 
 Toutes nos viandes sont marinées et grillées devant vous

PLANCHA DE LA MER (75 gr par personne)

La pêche du jour marinée dans notre laboratoire et grillé devant vous. 
(Loup de mer, Noix de Saint Jacques, Saumon, Queue de gambas, Thon ...)

ANIMATION PANINIS (60 gr par personne)

Fromage de chèvre et tomate confite - Jambon cru et mozzarella -Poivron grillé, chorizo et emmental 
Le tout pressé devant vous

PASTA BAR (60 gr par personne)

Dégustation de ravioles, saumon fumé et sauce citron aneth ou chèvre tomate confite et son coulis tomate basilic 
servies devant vous

SAVEURS MÉDITERRANÉEN (90 gr par personne)

Découverte culinaire au senteurs de Provence, frites de panisse, beignets de courgette, croquette de brousse au 
basilic, le tout cuit devant vous



NOS PRESTATIONS 
 INCLUSES 

LE MATÉRIEL ET NAPPAGE

Tables de Buffet, 
Verrerie, platerie et matériel nécessaire au bon déroulement, 

Nappage blanc en tissu et serviettes cocktail en papier,

LE PERSONNEL ET LOGISTIQUE 

LE PERSONNEL  
La présence d'une équipe de cuisine nécessaire  

Le service est  dirigé par un Maître d'hotel et son équipe, (1 serveur pour 40 pers.) pour le 
service des boissons et le réapprovisionnement des buffets 

LOGISTIQUE  
Fourniture de tout le matériel de cuisine 

LE TRANSPORT  
Le transport est inclus, sous réserve d’accès facile et de manutention normale au niveau de 

la prestation, visite logistique nécessaire 

A FOURNIR PAR VOS SOINS 
Un office traiteur avec arrivées électriques, point d’eau et accès camion. 
Les arrivées électriques nécessaires pour les planchas et machines à café 

TVA applicable : 10%  
à l’exception des boissons alcoolisées : 20% 

LES BOISSONS EN OPTION

Cocktail exotique - soupe champenoise - Mojito  
Vin AOC rouge et rosé (1/4 par pers.) 

Alcool fort (Pastis, whisky, martini)

LES BOISSONS INCLUSES

Eaux plates et gazeuses, sodas et jus de fruits

Café

AUTRES PRESTATIONS

MOBILIER 

Mange debout houssé 
Table ronde 150 cm (8 à 10 pers.) 

Chaise plastique 
House de chaise


