Cher futur marié(e) & future marie(e)

‘Vous awez decidé de franchir le pas afin de célébrer vos noces,
M traiteur & aon équipe vous félicite pour ce futur jowr inoubliable

‘Vous nous avez sollicité afin de connaitre nos menus de noces.
Ceat awec un grand plaisir que nous vous faisena parvenir nos différentes offres

Ces menua ne aont que des eaquisses, 1l sont modulables et modifiables a votre convenance.
1 essentiel étant de trouver enaemble « Votre menu ! »

‘Nows vous scuhaitons une bonne lecture et restons a votre disposition

Gourmandement,
Michael & Léquipe M traiteur




1a mise en place du cocktail

‘Nappage tissu blanc juponné
‘Verrerie complete (flute, verre basque, verre cockitail...)
Serviettes cockitail blanches
‘Dressage de table
‘Décoration de buffet (présentoir, lampes hyba, cubes...)

1e bar du cocklail “fl volonte”

“Votre cochtail maison (‘Possibilité d’en choisir dewx, sans supplément)
{ choisir parmi :
Soupe champenoise
Sangria blanche
‘Punch des iles
M’ cockitail
Virgin Caipirinha (cochtail sans alcool)

Peasibilite de fournir votre cockitail, nous vous le servirens avec plaisir

lea boissona softs "l volonie’
(‘Offert ai bar du cocktail fourni par nos scins)
‘Boissons softa pour toute la durée du vin d’honneur
(Caux, coca cola, pur jus d'orange, the glace)




Composez vous-méme votre cocklail suivant vos envies
L est conseille une moyenne de 10/12 pieces par invite, ateliers culinaires compria

‘Bouchée gourmande servie chaude

‘Une aélection de pelita fours chauds pour débuter votre cockilail
*Ex : Craquotant escargots de Bourgogne, croustillant de légumes...

Canape sale
‘Une sélection de canapés froids pour débuler votre cockilail
*Ex : Gaufre gravlax de saumon maison, Pinto-jambon noir du Perigord...

Verrine fraicheur

‘Une aélection de verrines gourmandes pour débuler volre cocklail
*Ex : Cappuccino de poivrons, tartare de concombre & dés de fela...

1e Panier de legumes croquants
‘Un panier de légumes de saison

accompagné de sauce fromage blanc aux fines herbea
(‘Baby, carotte, tomates cerises, radis rose, épis de mais, chou romanesco...)




9es ateliers culinaires “Terre’

1 atelier : ‘Découpe de foie gras de canard

Terrine de foie gras de canard mi-cuit maison
Tranché & Présente sur divers pelits pains (Noix, céréales...)

1 atelier : Charcuteries fines du Perigord

Un duo de 1lomo-aéche & Coppa du ‘Périgord séchee au sel sec
Découpe fine a la irancheuse devant ves invités

1 atelier : Focaccia en folie
‘Des gourmandes focaccias au romarin, garnies & prépares a la minute
Cuit a la salamandre & tranchés devant vos invités

1 atelier : Brochette a la Plancha

Tle muust des ateliers : la plancha & ses brochettes
Grilles a la minute devant ves invités, a choisir parmi :
Magret de canard igp Sud-Ouest
‘Poulet facon yakitori
‘Pluma de porc mariné au curry, coco
Chorizette aw piment d’ Capelette
Coewr de canard en persillade
‘Queue de gambas mariné aw thym citron
‘Onglet de beeuf




1 atelier : ‘Pasta al tartufo

‘Des giglis agrémentées de creme de truffes d'été
tlccompagné d'une chips de venlreche grillée & Servi a la minute

1 atelier : Petit Duck burger
‘Un petit burger a Ueffiloché de confit de canard.

Compotee d oignona rouge & Tome de Savoie a.o:p
Toasté a la presse a pain

VU atelier : Tm friiiiit !
Morue en beignet & Croquetas au jambon ibérique, accompagné d'un aioli
Frit a la minute devant vos invités

Tes ateliers culinaires "vegés”

1 alelier : 1@ burratinaaaaaa

‘Une burratina de lait de vache, agrémenié de sirop d'erable, noix, échalotes...
Préparé a la minute & servi sur crostini

1 atelier : ‘Wok de legumes
Saute de legumes asiatiques
Halloumi grille a Uhuile d'olive & graine de sésame
Cuits au wok & servi en pagodes bambou




9ea ateliers culinaires "“Mer”

1 atelier : Gravlax de saumon maison

‘Un filet de saumon entier cuit facon gravlax
Tranché minule & présenté sur des blinis

1 atelier : 1es huitres de Cancale
‘Huitres bretonnes n°3, vinaigre d’échalotes & citron
Présentées sur glace pilée dans une barque

1 atelier : Sauté de crevettes
‘Belles crevettes décortiquees, sautees aw wok
tlccompagné d haricots mungo & Déglace a Uaigre douce
Servi minule en pagodes bambou

1 atelier culinaire "Terre et mer”

1 atelier : Tataki thon & boeuf
‘longe de thon snacke sur chaque face facon tataki
Tranché minute & servi sur une salade wakamé au sésame

Tende de tranche de beeuf snacké sur chaque face facon tataki
Tranché minute & servi sur une salade coleslaw




9a mise en bouche

7l choisir parmi :

la fraicheur

Tartare de bruncise de légumes a la. provencale
‘Dés de feta grecque a.o:p aw pesto verde

la forestiere
Coruomme de volaille awx cepes & Gressin artisanale aw sésame doré
Tibérique
Gazpache a Lhuile d'olive vierge & Crispy de lard paysan

la végétale
Salade wakamé au sésame noir & Crouatillant de legumes facon samossa

la St Jacques (Supplément)
‘Petite brochette de noix de St jacques sur fondue de poireauwx
Sauce champagne




7l choisir parmi :

{onge de magret de canard, sauce du chef
. Demi inaigret de canard;igp dud-oues, saist & derti rose.
Mignon de cochon laqué au salé, réduction au madere
Uittty o i ¢ lguian e, bz gl
Supréme de pintadeau roti, sauce aux raisina blancs
S direne depniideqwagremente ditne [arceiinaiion dujie
Médaillon de paleron de veau confil, créeme de pleurotes

Pavé de poire de beeuf, sauce 3 poivres
laJomeuse "Piece du boucher” snackee & servie saignante
Ballotin de volaille aux ris de veau, sauce a la truffe d'été
‘Un oupréme de pouletigp perigord farct aux ris de veau, roth en cocotle

Dos de merlu sauvage en croule d herbes, sauce au cidre
‘Un pavé de merlu blanc recouvert d’'une croute d’herbes & tomates séchées

2 varietes a choisir parmi :

Cerasé de patates douces curry coco awx noisettes torréfices
‘Risotio-crémeuwx awx tomates confites & aw curcuma
Cassolette de gnocchis a la creme de truffes d’été
Crumble de legumes de saiscn aw comte a.o.p
Tombee de legumes de saison glaceés au beurre
Galipette farcie awx herbes fraiches




fl choisir parmi :

Duo de fromages

Salade croquante & éclats de muesli awx fruits secs
Sauce vinaigrette a Uhuile de noix
Saint Nectaire a.o-p au caramel d’épices
& Brie gourmand au mascarpone & aux noix du ‘Perigord

{efromage chaud

Salade croquante & éclats de muesli awx fruits secs
Sauce vinaigrette a Uhuile de noix
Croustillant de St Marcellin & pomume rétie au four

{ardoise de fromages affinés
Poaée en cenlre de table

Salade croquante & éclats de muesli awx fruits secs
Sauce vinaigrette a Uhuile de noix
‘Brie de Meawx a.o:p
Saint ‘Nectaire a.o.p
Cantal entre dewx a.o:p
Saint Marcellin i.g.p
& Fourme d'fimbert a.o.p




fl choisir parmi :

1 flasiette gourmande aux 4 desserts
(Comme un café gourmand...mais sans le cafeé !)

Canelé bordelais aervi chaud
Tiramisw awx fruits rouges de saison
Scintillant checolat aw crémewx caramel salé
‘Bruncise de fruits frais, infusion menthe baasilic

{es entremets se marient
(‘Duc de deaserts présentés entiers en salle puis découpé en cuisine)
1l choisir parmi :

e acintillant chocolat & crémewx caramel salé
Ueniremet croustillant exotique
1e craguotant nougat awx fruits rouges

e dessert "Coup de coeur” des mariés

‘Un fraisier, un opéra, un ‘Paris-Brest, une forét noire...
suggerez-nous votre erwie & nous en conwiendrons ensemble

‘Nota bene Nous ne proposons pas de piece montée ni de wedding, cake

mais il est tout a fait possible de fournir le dessert par vos soina,
une réduction de 04.00 eurca sera appliquée sur le menu

‘Percolateur de café pur arabica, servi en buffet toute Lo, nuit




UL est inclus dana cette reception de diner

e nappage tissu blanc & serviettes intisaées (Couleur au choix)
(Supplément serviette tissu blanche)

‘Un pelit pavé de campagne posé sur table par iwité
Suivi de baquette de la boulangerie des Garennes (Trelissac)

eau plate (cristaline, ca coule de source !)
& Ueau petillante (‘Que 8 apelerio : ‘Quezac)
1‘I volonté j lequ ala j'um diner

‘L(L vaisselle & verrerie complete de votre diner

‘Leperwruwtdecuwme(juaquaZ hdumattnma/xmcaw)
‘Heure Aupplemerumre apres OZhOO D 15.00 euroa/ cuisinier

‘Lenettngaqzdelaauouw

‘Lerueuenwudenoopoubellea(‘DedwtoeLU’welecuj)

T nest pas inclus dana cette reception de diner

‘Le peroonnd de aervice (1 serveur pour 20 pers)




L accueil Citronnade a volonté
‘Une citronnade maison infusé a la menthe fraiche
. Noppage, écocup & service par nos soins
‘Repas Prestataire
Cnuree, plat, dessert, pain, beisgon - (Meus ulbant marchéde la, semaing)

Menu Enfant & ado (de 6/8 a.12/14 any)

Cnirée, plat et accompagnements, dessert & pain :
Salade composée & charcuterie
‘Burger de beeuf, pommes réstis & fagot d’haricots verts
Tartelette auwx pommes

Menu Bambin (de 4 /8 ans) ( )

‘Plat & dessert :
tliguillettes de poulet awx corn flakes & ‘Purée de p. de terres

Tes eau “flbatilles’ & volonté

1a pauase fraicheur A choisir parmi :

Sorbet pomme, arrosé de calvados
Sorbel citron vert, arrosé de vodka premium
Sorbet poire, arrosé de pineaw blanc des Charente




9es modalités & conditiona

ﬂucwxjrmdebouclwmpour le service dea vina de votre diner

‘Noanwrwnwntnwdlfwbleaetnwdulableaavomoonvawnw(ﬂuwumgmhwe
duoonlrat, Ex: fourmmredudeooertpar vea 8cina...)

‘le devia devra étre révisé si le nombre n'est pas atteint
wuapeuwdwmulahondenoﬂ*epw*tpournonreopectdeacondwomdeuenw

letarif du devis signé ne subira aucune augmentation
quualadatedevo{re preotauon,

‘Lenombredej’mmjduwueadowetrewnfwm |Maauantlejnur§]
‘Le nombre annonce sera le nombrefactwe

‘ILeALdemandeunawmpte lora de la. signature
| de votre deuw pour bloquer dgfuuuuemenl; la preotalwn -

‘lgooldedelapreotaumoqfeduﬂz heures avant votre réception
aur presentation de facture par mail sous peine d’ annulation

M traiteur Boulazac / €url Negrier
36 rue {lred Nobel, 24750 Boulazac

06.19.68.49.76 / miraiteur.boulazac@gmail.com / miraiteurboulazac.com
N° siret: 881529 929 00013
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