
T R A I T E U R



La brigade du Morgandine vous accompagne dans la réalisation 
de vos évènements aussi bien professionnels que privés.

Nous vous proposons nos services de traiteur sur-mesure selon vos 
besoins et envies. Service à l'assiette, cocktail, apéritif dinatoire, 

nos formules s'adaptent à tous vos événements.

Nous avons l’expérience pour vous satisfaire et vous surprendre 
avec des produits frais et de saison.

Un mariage ? Un anniversaire ? Un repas d'entreprise ?

C O N TAC T E Z - N O U S  !



L E S  M E N U S

L E S  FO R M U L E S  C O C K TA I L

L E S  FO R M U L E S  B U F F E T

L E S  P I È C E S  C O C K TA I L S

L E S  A N I M AT I O N S

I N FO R M AT I O N S  A N N E X E S

NOS PRESTATIONS



MENU PLAISIRMENU DÉCOUVERTE

C O C K TA I L  (8 pièces)

U N E  E N T R É E  AU  C H O I X

TARTARE DE TOMATES sur son sablé breton

AUMÔNIÈRE DE CHÈVRE MIEL et fruits secs

U N  P L AT  AU  C H O I X
 
Accompagnements : gratin dauphinois et légumes croquants

PAVÉ DE SAUMON beurre blanc citronné

SUPRÊME DE VOLAILLE sauce vin blanc

PAVÉ DE BOEUF sauce forestière

A S S I E T T E  D E  F RO M AG E

BRIE DE MEAUX 
accompagné d'une salade de mesclun

B U F F E T  D E  D E S S E RT S

Framboisier, Croquant choco, Exotique

B O I S S O N S

Eau plate/pétillante (repas)
Café en fin de repas

C O C K TA I L  (10 pièces)

U N E  E N T R É E  AU  C H O I X

MILLEFEUILLE DE SAUMON ET AVOCAT vinaigrette passionnée

BURRATA CRÉMEUSE houmous, coeur d’artichaut

FEUILLETÉ D’ASPERGE sauce hollandaise

U N  P L AT  AU  C H O I X

PAVÉ DE VEAU purée truffée & légumes croquants

SUPRÊME DE POULET JAUNE  
jus d’estragon, purée & chips de patates douces

DOS DE CABILLAUD  
beurre blanc, sur lit de verdure & chips de lard

A S S I E T T E  D E  F RO M AG E  ( 2  F ro m a g e s )

Au choix parmi : COMTÉ, BRIE, CHÈVRE, & BLEU 
accompagnés d’une salade de mesclun

B U F F E T  D E  D E S S E RT S

Framboisier, Croquant choco, Exotique
+ MIGNARDISES : cannelés, financiers, choux et tartelettes citron

B O I S S O N S

Eau plate/pétillante (repas)
Café en fin de repas

70€
T TC

/  P E R S O N N E

80€
T TC

/  P E R S O N N E



MENU GOURMAND MENU GASTRONOMIQUE

C O C K TA I L (12 pièces)

U N E  E N T R É E  AU  C H O I X

TARTARE DE SAUMON et son craquant, glace au wasabi

TATAKI DE THON et son achard de chou blanc et carottes

FOIE GRAS et son chutney de pommes, poires aux deux raisins

U N  P L AT  AU  C H O I X

FILET DE BOEUF ROSSINI 
purée de patates douces & chips de patates douces

MAGRET DE CANARD
sauce framboise & légumes croquants

FILET DE BAR sauce vierge, légumes croquants

A S S I E T T E  D E  F RO M AG E  ( 3  F ro m a g e s )

Au choix parmi : COMTÉ, BRIE, CHÈVRE, BLEU & ST NECTAIRE
accompagnés d’une salade de mesclun

B U F F E T  D E  D E S S E RT S

Framboisier, Croquant choco, Exotique, Pièce montée
+ MIGNARDISES : cannelés, financiers, choux et tartelettes citron

B O I S S O N S

Punch + softs (cocktail)
Eau plate/pétillante 
Café en fin de repas

C O C K TA I L  
(12 pièces) comprenant deux animations

R E PA S  E N  7  É TA P E S

ESCALOPE DE FOIE GRAS POÊLÉE 
quartiers de pêches rôties, coulis de pêche, perles de yuzu

NOIX DE SAINT-JACQUES RÔTIES 
jus au romarin réduit & lamelles de truffe

GASPACHO ANDALOU
et dès de pain d’épices

SORBET

FILET DE BOEUF
achard de légumes

Ou

DOS DE CABILLAUD 
légumes croquants & chips de lard

TRIO DE FROMAGE ET SA SALADE 
chèvre, brie et comté

B U F F E T  D E  D E S S E RT S 
O U  D E S S E RT  À  L ’ A S S I E T T E

Framboisier, Croquant choco, Exotique, Pièce montée
+ MIGNARDISES : cannelés, financiers, choux et tartelettes 
citron

B O I S S O N S

Soupe champenoise + softs (cocktail)
Eau plate/pétillante 
Café en fin de repas95€

T TC

/  P E R S O N N E

125€
T TC

/  P E R S O N N E



FORMULES BUFFET
MINIMUM 25 PERSONNES

FORMULES COCKTAIL
MINIMUM 25 PERSONNES

FO R M U L E  A P É R I T I F

17,60
€  
T TC

/  P E R S O N N E

Prestation d’une heure
8 PIÈCES SALÉES

B U F F E T  F RO I D

30 €  
T TC

/  P E R S O N N E

SALADES, VIANDES, CHARCUTERIES, FROMAGES…
BUFFET DE DESSERTS

FO R M U L E  C O C K TA I L

26,40
€  
T TC

/  P E R S O N N E

Prestation d’une heure et demie
9 PIÈCES SALÉES

3 PIÈCES SUCRÉES

B U F F E T  F RO I D  E T  C H AU D

40 €  
T TC

/  P E R S O N N E

ENTRÉES, CHARCUTERIES, FROMAGES…
VIANDES, POISSONS, FÉCULENTS ET LÉGUMES

BUFFET DE DESSERTS

FO R M U L E  D É J E U N E R

Prestation d’une heure et demie
9 PIÈCES SALÉES LUNCH* 

3 PIÈCES SUCRÉES

B U F F E T  B R U N C H

D É TA I L S  S U R  D E M A N D E

30 €  
T TC

/  P E R S O N N E

VIENNOISERIES, OEUFS & BACON, CHARCUTERIES, 
CRUDITÉS, FRUITS FRAIS...

BUFFET DE DESSERTS

FO R M U L E  D I N ATO I R E

41,80
€  
T TC

/  P E R S O N N E

Prestation de deux heures à trois heures
12 PIÈCES SALÉES
6 PIÈCES SUCRÉES

(*portions plus copieuses)

39,40 €  
T TC

/  P E R S O N N E



PIÈCES COCKTAIL

P I È C E S  F RO I D E S

     Pique de magret de canard, framboise, vinaigre réduit

     Cannelé au foie gras, groseille

     Madeleine aux quatre épices, foie gras, coriandre

     Macaron salé

     Pipette de lait de coco Saint-Jacques

     Pique de gambas aux deux sésames

     Navette de rillette de saumon maison

     Croustade de foie gras, chutney de figue

     Sucrine de la mer au crabe

     Pique de tomates séchées, mozzarella bille au pistou

     Wrap façon césar

     Roulé végétal, courgettes, roquette & tomates séchées

     Club au thon, noisettes concassées

     Tartelettes salées (caviar d’aubergine, tartare du soleil)

     D’autres possibilités si vous le souhaitez…

P I È C E S  C H AU D E S

     Mini hamburger

     Accras

     Samoussa

     Croque-monsieur

     Finger poulet corn flakes

     Camembert pané

P Ô L E  D E  L ’ É C A I L L E R

6 €  
T TC

/  P E R S O N N E

HUITRES, BULOTS, CREVETTES, VINAIGRE, 
ÉCHALOTES, PAIN & BEURRE

P Ô L E  D E  L A  M E R

5 €  
T TC

/  P E R S O N N E

DÉCOUPE DE SAUMON GRAVELAX (betterave ou 
mojito), BLINIS, CRÈME RAIFORT & CITRON

OU RISOTTO DE SAINT-JACQUES

P Ô L E  D U  S U D - O U E ST

7 €  
T TC

/  P E R S O N N E

FOIE GRAS POÊLÉ, FLEUR DE SEL SUR PAIN 
D’ÉPICES & PAIN DE CAMPAGNE

P Ô L E  I TA L I E N

6 €  
T TC

/  P E R S O N N E

POSTE À PASTAS : DEUX SORTES DE PATES
OU JAMBON DE PAYS SUR BROCHE  

À LA DÉCOUPE, PAIN & BEURRE D’ECHIRÉ

NOS ANIMATIONS
NOS ANIMATIONS SONT DISPONIBLES EN SUPPLÉMENT



L E S  TA R I F S  D E S  P R E STAT I O N S 
I N C L U E N T  :

     La livraison et la reprise du matériel

     Le matériel (nappage, verrerie, vaisselle, office)

     Le cocktail repas et boissons mentionnés dans le menu choisi

L E S  TA R I F S  N ’ I N C L U E N T  PA S  :

     Le mobilier de réception (tables et chaises)

     Le vin à discrétion 
       (option possible avec un supplément de 12€/personne)

     Le personnel le jour J (un cuisinier pour 50 personnes, un maitre 	
       d’hôtel pour 25 personnes, pour 8 heures de travail)

     Le personnel (mise en place la veille ou le matin)

FO R M U L E  E N FA N T

16,50
€  
T TC

/  P E R S O N N E

 ASSIETTE DE CRUDITÉS

NUGGETS & POTATOES

MOELLEUX CHOCOLAT

SOFTS

INFORMATIONS ANNEXES
CONCERNENT UNIQUEMENT LES MENUS



T R A I T E U R

18 Rue Charles Pathé, 77173 Chevry-Cossigny
01 64 05 73 89    07 83 14 35 68

contact@lemorgandine.fr


