VO TRAITEUR ORGANISATEUR,
B  DFE RECEPTIONS

Une équipe de professionnels a votre service pour ['organisation
de vos réceptions

Les coffrets cocktails

Les buffets

La carte

Les menus
La carte des desserts

Location de Matériel de Réception

ZA les Boutries 38 Rue des Cayennes
78700 Conflans Sainte Honorine

Tel: 0139192508

Fax: 0134909571




Coffret de Mise en Bouche Tradition
Le Coffret de 30 piéces : 23.00€
Le Coffretde 60 piéces : 42.00€

Coffret de Mise en Bouche Prestige
Le Coffretde 30 piéces : 27.00€
Le Coffret de 60 piéces : 50.GD

Coffret de Mise en Bouche Tendance

Le Coffret de 30 piéces : 29.00€
Le Coffret de 60 piéces : 54.00€
I
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Coffret de Fours Salés a Tiédir
Le Coffret de 30 piéces : 23.00€

Le Coffretde 60 piéces : 42.00€
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LES COFFRETS « COCRTAN SALE »

Les Pains Surprise
Tradition «48 piéces» 28.50€
&

C

Prestige «48 pieces» 34.50€

(@

Les brioches surprise «64 pieces» 38€

Coffret Verrines et cuilléres salées

Le Coffret de 15 pieces : 23.00€
Le Coffret de 30 piéces : 44.00€

Nota : Une carte cocktail est a votre disposition sur @ethe ou vous retrouverez notre gamme compléte



LES COFFRETS « COCRTAIL SUCKE »

Coffret Mignardises Tradition
Le Coffret de 30 piéces : 21.00€
Le Coffret de 60 piéces : 40.00€

Mini tartelette citron

Caroline café

Chou praliné

Mini tartelette aux abricots

Opéra

Caroline au chocolat

Salambo

Mini tartelette au kiwi

Mini tartelette mandarine & éclats de pistache
Baccara

Coffret Mignardises Prestige
Le Coffret de 30 piéces : 27.00€
Le Coffret de 60 piéces : 50.00€

Papillote praliné

Mini tartelette rhubarbe et fraise des bois

Mini éclair pistache et chocolat blanc

Punch au citron

Papillote au chocolat noir

Papillote a la noix de coco enfeuillée de chocolat blanc

Mini crépe a la créme a la vanille bourbon

Mini tatin aux pommesé& cannelle

Mini financier pistache & fraise

Mini snobinette banane caramélisée & ses éclats de nougatine

Coffret de Macarons

Le Coffret de 25 pieces : 19.00€
Macaron creme pistache

Macaron creme vanille

Macaron confiture de framboise
Macaron ganache au chocolat

Macaron creme légere au café

Nota : Une carte cocktail est a votre disposition suraleme oU vous retrouverez notre gamme compléte



LES BAFFETS

(a partir de 15 personnes)

L INCONTOURNABLE

17.00€ par personne

Salade compasées
Salade de taboulé orientale

« Semoule de blé, dés de tomates, oignons, poivrons verts, raisins secs, menthe douce,
sauce vinaigrette a base d’huile d’olive »
*

Salade méli-mélo de crudités
« Endives, tomates, champignons, haricots verts,
crolitons, vinaigrette »
*

Salade primavera
« Tagliatelles, courgettes, dés de tomates, julienne
de jambon blanc, vinaigrette fines herbes»
*

Pieces de buffet
La déclinaison de charcuterie

« Jambon de Bayonne, jambon de Paris, saucisson a I'ail, rosette,
andouille de vire, rillettes pur porc, paté basque, cornichons & beurre »
*

Les viandes froides
Roti de boeuf & réti de porc braisé
Accompagnés de
Moutarde & mayonnaise

Plateau de

Brie de Meaux, Comté fruité & beurre

Dessent
Tarte paysanne aux fruits de saison

Fain
(100grs par pers)
1 petit pain long par personne
Complément de Pain de campagne tranché



LES BUFFETS

(a partir de 15 personnes)

LE SAISONNIER,

25.00€ par personne
Entrées

Trilogie de légumes au saumon fumé ail et fines herbes
*

Salade gourmet en timbaline

« Crevettes, coceur de palmier, tomate, pomme fruit, jeunes pousses,

Mayonnaise crémée »
*

Coque bambou de filet de rouget a la nicoise

Farandole d’asperges au jambon de Bayonne

& copeaux de parmesan
Ou

Présentation de brochette de melon au jambon de Bayonne

Picces de buffet

Les viandes froides
Poulet roti au four
Gigot d’agneau au thym
Accompagnés de mogtarde & mayonnaise

Peisson
Darne de saumon a la parisienne
« Filet de saumon roulé et poché dans son
fumet, sauce cocktaily

Fond d’artichaut & julienne de légumes safranés

(Selon saison)
*

Ou

Plateau de fromages de France

Plat chaud
(#€[pers en supplément)

Supréme de poulet (label rouge) Vallée d’Auge
(créeme Calvados, fond de volaille, champignons de Paris)
sa mousseline de pommes de terre comme autrefois
Ou
Tournedos de canard poél¢ flambé¢ vieille fine
sauce aux 2 poivres (mignonnette, poivre vert)
soufflé de brocolis, pommes boulangeéres
Ou
Pavé de saumon a ['oseille, mousseline de
courgettes, pommes de terre a I'anglaise
haricots en bottillon

Camembert, Roquefort, Cheévre, Livarot, Munster et beurre

Dessent
Tartes au choix
« a choisir dans la carte des desserts »

Pain
(100grs par pers)
1 petit pain pavé par personne
Complément de Pain de campagne tranché



LES BUFFETS

(a partir de 15 personnes)

L' TRRESISTIBLE
28.00€ par personne
Entrées
Marbré de St Jacques a ['oseille

Brouillade d’ceuf au bacon et petite ciboulette dans son panier en feuille de bananier
*

Coupe cristal de cocktail d’avocat aux crevettes, sauce antiboise
*

Petites chiffonnades de jambon de Bayonne & sa rosace
de mousse de canard.

« 3 par pers »
nl‘
Pieces de buffet Plat chaud
. . . 2.5€ lément
Symphonie de viandes froides Filet(de carllzftt: :ﬁ owgcphes bi )arade
Roti de beeuf, Noix de veau braisée, Ou X pechies, bigara
Poulet roti au four ( atlx ;)ralnges et sa ga;n}ture.nantmse 4
Accompagnés de moutarde & sauce fines herbes paveRs gaees, pomme(e)n & pols gourmancg
* u
FPeissen (3.5€[pers en supplément)
Filet de saumon en bellevue Le carré d’agneau (3 cotes) a la francaise compotée

. , 1 . .
« filet de saumon poché, glace;, 4 ceuf mimosa, sauce verte» de légumes fleur de thym, jus au pesto

Souffl¢ de courgette dans sa marmite

(3 / pers)
Brie, Chevre, Comté & Roquefort sur toasts

Dessent
Cascade d’entremets maison présentée sur socle avec son décor de fleurs en sucre
Ou

Piece montée 3 choux par personne & son décor de fleurs en sucre & dragées

Pain
(100grs par pers)
1 petit pain pavé par personne
Complément de Pain de campagne tranché



LES BAFFETS LE GOURMET

42.00€ par personne

Présentation de foie gras de canard au torchon & son chutney de figues
*

(a partir de 15 personnes)

Antipasti de légumes grillés marinés a ’huile d’olive dans son verre bodega
*

Carpaccio de betteraves & St jacques sur pousses d’épinard
*

Blinis maison surmontés de saumon fumé, sa créme acidulée aux herbes

*

Pieces de buffet Plat chaud
Emincée de magret de canard a 'orange
« Magret de canard juste roti déglacé au jus d’orange & 0 Fricassée de lotte aux écrevisses a I'américaine, soufflé
miel, zeste confit d’orange » u d’épinards
*
Ou
Carpaccio de beeuf a la romaine Filet de boeuf en crotite sauce Porto, maraichére de

« Beeuf cru en fines tranchettes, marinade d’huile d’olive,

citron, ciboulette, capres, Olives & copeaux de parmesan »
*

légumes et fricassée de champignons sauvages

Ou

Pavé de veau Rossini, sauce légére aux truffes, ses

Salade de champignons des bois dans sa timbaline
*
Paisson
Filet de bar glacé a Ia royale sauce crustadine
« Filet de bar poché, rehaussé de 2 mousselines de poissons blancs

tisées fines herbes et b lis » 2 g
aromatisees rines *er €S € TOCOI1S g) de de g

*

A v -
Mini marmite de légumes du soleil A salades mélées aux noix
« Courgettes, tomates, poivrons, aubergines en Camembert, Roquefort, Chévre, Livarot, Munster, beurre,

brunoise, émulsion balsamique » Salades assorties & cerneaux de noix

Dessent

2 choux confits au foie gras de canard

Cascade d’entremets maison présentée sur socle avec son décor de fleurs en sucre

Ou

Piece montée 3 choux par personne & son décor de fleurs en sucre & dragées

Pain
(100grs par pers)
1 petit pain pavé par personne
Complément de Pain de campagne tranché



A CARTE

(a partir de 6 personnes)

Les entrées

B assiette savoureuse : tortilla roulée avec épinards poélés, tartare de la mer
(saumon, crevettes, stjacques) gelée gaspacho andalous sur pain toasté, sauce blanche aux herbes

B Aumoniere de chévre chaud au miel et pignons de pins, roquette et tomates

(A servir chaud)
B Trilogie de la mer aux 2 saumons et filet de sole au pesto, sauce crustacés

B Marinade des Caraibes dans sa porcelaine « Méli-mélo papaye/mangue aux
gambas sautées et crabe, vinaigrette au zeste d’agrumes »

u Filet de caille et copeaux de foie gras en salade, vinaigrette framboisée

8 Déclinaison de pain d’épices, fondant de foie de canard, confit d’oignons au
zeste d’agrumes et magret fumé

B Gourmandise de crabe aux légumes du soleil et ses agrumes

& Millefeuille des gourmets au foie gras de canard glacé au porto (fond d’artichaut,

foie gras de canard au torchon, filet de poulet poélé et émulsion balsamique)

# Feuillet¢ de foie gras de canard aux échalotes confites et jeunes pousses poélées
son jus au Porto (A servir chaud)

81, Homard sans carapace, son bavarois de petits crustacés, asperges vertes et
croquant de légumes safranés

9.00€

9.00€

9.00€

10.00€

10.00€

10.00€

11.00€

11.00€

12.00€

16.00€



A CARTE

(a partir de 6 personnes)
Les Plats

8 Supréme de poulet (label rouge) Vallée d’Auge (creme Calvados, fond de volaille,
champignons de Paris) sa mousseline de pommes de terre comme autrefois

8 Tournedos de canard poélé flambé vieille fine sauce aux 2 poivres
(mignonnette, poivre vert) soufflé de brocolis, pommes boulangeres

8 Filet de canette aux péches, bigarade aux oranges et sa garniture nantaise

(navets glacés, pomme en lair, pois gourmands)

8 Pavé de saumon a l'oseille, mousseline de courgettes, pommes de terre a 'anglaise
haricots en bottillon

8 Marmite de dés de cabillaud a la dieppoise (moules, crevettes, champignons, oignons)
sauce mariniére fondue d’endives et son fleuron

8 Filet d’agneau (selle d’agneau) en 3 grenadins, gratin de pommes de terre forestier,
effilochée de poireaux

B Le carré d’agneau (3 cotes) a la francaise compotée de légumes fleur de thym, jus au pesto

B Parmentier de filet de soles sauce Noilly (sole tropicale), rosace de pommes
de terre roses, giteau de légumes méditerranéens

8 Duo de gambas et Saint-Jacques flambées, son riz pilaff aux légumes croquants coulis de crustacés
8 Pavé de veau Rossini, sauce légere aux truffes, ses 2 choux confits au foie gras de canard
8 Fricassée de lotte aux écrevisses a I'américaine, soufflé d’épinards

8 Filet de boeuf en croiite sauce Porto, maraichére de légumes et fricassée de champignons sauvages

12.00€

12.00€

12.00€

12.00€

12.00€

13.00€

13.00€

14.00€

14.00€

15.00€

15.00€

15.00€



A CARTE

(a partir de 6 personnes)
Les Fromages

® Assiette de Livarot, Reblochon, Ste Maure de Touraine & sa salade aux noix
# Assiette de brie AOC, Comté, Pont Lévéque sur sa salade aux amandes

= Les 3 saveurs fondues sur toast
« Crottin de Chavignol, Camembert & Maroilles » sur bouquet de salade

Les plats Uniques

(prix par personne)

B
Poulet, chipolatas, calamars, moules, langoustine, poivrons, haricots verts,
petits pois, tomates, riz

]
Semoule, menthe, légumes confits, navets, carottes, courgettes, aubergines,
pois chiche, filet de bar, filet de rascasse

]
Cochon, creme de champignons, gratin de pommes de terre,
soufflé de brocolis

u " o#s

Gratin de pommes de terre et courgettes

3.00€

3.00€

4.00€



LES MENUS

(a partir de 6 personnes)

LE SAVOUREUX

(27€ par pers)

Lassiette savoureuse :
« Tortilla roulée avec épinards poélés,
tartare de la mer
(saumon, crevettes, stjacques)
gelée gaspacho andalous sur pain toasté,

sauce blanche aux herbes »
*

Tournedos de canard poélé flambé vieille fine, sauce aux 2 poivres
(mignonnette, poivre vert)
soufflé de brocolis, pommes boulangeéres

Ou

Pavé de saumon a l'oseille, mousseline
de courgettes pommes de terre a 'anglaise

haricots en bottillon
*

Assiette de Livarot, Reblochon,
Ste-Maure de Touraine
sur sa salade aux noix

*

Dessert

(A choisir dans la carte des desserts)
*

Petit pain pavé
(2 par pers)

LE SUCRE

(29€ par pers)

Marinade des Caraibes dans sa porcelaine «
Méli-mélo papaye/mangue aux
gambas sautées et crabe, vinaigrette

bl
au zeste d’agrumes »
*

Filet de canette aux péches, bigarade aux oranges
et sa garniture nantaise
(navets glacés, pomme en Iair, pois gourmands)

Assiette de Brie AOC, Comt¢, Pont L'évéque

sur sa salade aux amandes
*

Dessert
(A choisir dans la carte des desserts)

Petit pain pavé
(2 par pers)



LE LAVANDIN

(31€ par pers)

Millefeuille des gourmets au foie gras

de canard glacé au Porto
(fond d’artichaut, foie gras de canard au torchon, filet de poulet poélé et

coulis de tomates)
*

Carré d’agneau (3 cotes) a la francaise
compotée de légumes fleur de thym,
jus au pesto

Ou

Parmentier de filet de soles sauce Noilly
(sole tropicale), rosace de pommes
de terre roses, giteau de
légumes méditerranéens

*

Assiette de Brie AOC, Comté¢, Pont Lévéque
sur sa salade aux amandes

*

Dessert

(A choisir dans la carte des desserts)
*

Petit pain pavé
(2 par pers)

LES MENUAS

(a partir de 6 personnes)

LE POURPRE

(38€ par pers)

12 Homard sans carapace, son bavarois de petits crustacés,
asperges vertes
et croquant de légumes safranés

*

Pavé de veau Rossini, sauce légeére aux truffes, ses deux choux
confits au foie gras de canard

*

Assiette de Livarot, Reblochon, Ste-Maure
de Touraine & sa salade aux noix

*

Dessert
(A choisir dans la carte des desserts)

Petit pain pavé
(2 par pers)



LES DESSERTS

3.50€ la part
( a partir de 6 personnes)

PAPILLOTE AU CHOCOLAT

Meringue aux amandes et mousse chocolat effeuillée de chocolat noir

MAGIE NOIRE

Succes chocolat, mousse au chocolat, feuillantine praliné, biscuit Joconde aux fruits secs

FRAISIER (selon saison)

Biscuit punché fraise, mousseline, fraises, pate d’amande

FRAMBOISIER

Biscuit punché framboise, mousseline, framboises, pate d’amande

POIRE CARAMEL

Biscuit punché poire, bavaroise a la poire, dés de poires, mousse caramel

MACARONNADE FRAMBOISE PISTACHE

Fond de macaron, mousseline pistache, framboises entiéres

CCEUR FRIVOLE

Biscuit léger aux amandes, mousse au chocolat, créeme anglaise & fraises des bois

COURCHEVEL
Biscuit punché fruits rouges, mousseline, cocktail de fruits rouges
(framboises, mires, griottes, myrtilles, groseilles) et son décor de crépes

PLAISIR

Biscuit chocolat, bavaroise coco, ananas en morceaux, coulis de mangue

DOUCEUR CARAMEL

Dacquoise noisette, ganache caramel, biscuit cacao, caramel aux abricots confits, glacage chocolat au lait



LLS DESSERTS

LES TARTES

(a partir de 6 personnes)

Tarte Paysanne
(Pommes, poires, quetsches, péches, abricots & mirabelles)

Tarte aux framboises

Tarte aux fraises ( selon saison)

Tarte tutti-frutti

Tarte chocolat / banane flambée au thum

Tarte a 'orange

PIECES MONTEES

(1.25€ Le chou a partir de 60 choux)

2.50€ la part

2.70€ la part

2.70€ la part

2.70€ la part

2.70€ la part

2.70€ la part

Piece montée en forme de croquembouche & son décor de fleurs en sucre

Parfum au choix
(vanille, chocolat, rhum ou grand marnier)



MATERIEL

LOCATION DE MATERIEL DE RECEPTION

Delafosse Réceptions met a votre disposition I'ensemble des équipements
nécessaires pour réussir vos réceptions
Outre les forfaits et modeles listés ci-apres, nous tenons a votre disposition
une large gamme de matériel

N’ hésitez pas a nous consulter au 01.39.19.25.08

NOS FORFAITS

(Prix par personne T1C)

Forfait cocktail comprenant par personne :
0,80€

1 flate
1 tumbler (verre a apéritif et jus de fruit)

Forfait buffet froid comprenant par personne :

S

2 grandes assiettes

2 petites assiettes

4 verres (eau, rouge, blanc et flite)
1 couteau de table

1 fourchette de table

1 couteau a fromage

1 fourchette a fromage

1 cuillére a dessert

Forfait buffet chaud ou repas comprenant par
personne : 5,70€

1 assiette par plat

4 verres (eau, rouge, blanc et flite)
2 couteaux de table

2 fourchettes de table

1 couteau a fromage

1 fourchette a fromage

1 cuillére a dessert

Forfait café comprenant par personne : 1,05€

1 tasse
1 sous tasse
1 cuillére a café
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Riceptions

CONDITIONS GENERALES DE VENTE

Les devis sont établis gratuitement.

Toutes commandes impliquent I'adhésion a nos conditions générales de vente.

Les prix indiqués sur le devis correspondent aux tarifs en cours.

Les boissons alcoolisées, le matériel, le transport supportent la TVA a 19,6%, les produits de fabrication
et les boissons sans alcool supportent la TVA 5,5%.

Ceci concerne les clients a qui nous fournissons nos produits sans service.

Les prestations avec service ( fourniture de personnel) supportent la TVA 5.5% sur I'ensemble, sauf

les alcools (19.6%)

Toutes commandes doivent étre confirmées par fax ou par courrier et accompagnées d’un acompte de
30% a 50% du prix TTC.

Le solde doit nous étre payé a réception de la facture.

Responsabilité
La Société Delafosse Réceptions est exonérée de toute responsabilité en cas d’inexécution
totale ou partielle du contrat résultant d’un cas fortuit, du fait d’un tiers ou d’un fait de force majeur.
Sont notamment considérés comme événement de cette nature : tous sinistres
accidentels ou catastrophiques, la gréve totale ou partielle
ou toute mesure émanant de I'autorité administrative ou des pouvoirs publics, dans la mesure ou
ces événements rendent impossibles
I’exécution du contrat ou empéche son exécution normale.
En cas de vol sur réception la Société Delafosse Réceptions ne peut pas étre tenue pour responsable.
Les casses éventuelles du matériel sont a la charge du client.

Litige
Tout litige qui n"aurait pu étre a I'amiable entre les parties sera de la compétence du tribunal
de lieu de situation de la Société Delafosse Réceptions.

Prestation
Le nombre de convives doit nous étre signalé une semaine avant la réception.
Une modification est possible pour des personnes supplémentaires délai maximum 72 heures
avant réception.

La société ne prend pas la carte bancaire.



