CRYSTAL TRAITEUR
TRAITEUREVENEMENTIEL




Notre philosophie

A Nous pourrions vous proposer tellement de
menus di ff ®rentseé

A Nous en avons sélectionnés quelques uns
mais nous sommes a votre disposition pour
élaborer tout autre type de menu.

A Tout est préparé dans nos laboratoires de
facon artisanale, avec des produits frais, ce qui
nous permet de r ®al i se

A Service en fonction des heures maximum de la
salle

V4




Petit déjeuner 6é par personne

A 3 Mini viennoiseries
A pains grillés

A café

A lait

A chocolat

A jus de fruits 100%
A Thé

A Confitures

A beurre



A A PERITIF
A  Pastis, whisky, martini blanc et rouge,

r., : - s »
A Feuilletés apéritif, pizzas fromage, anchois, :"-4-‘% —_—

creme . B S ) .
. - -~
A E NTREE ﬁdﬁm .
A Salade de filet de rouget Vinaigrette a la e
tapenade. - —
A  Ou
A Soupe de poissons, r

A PLAT CHAUD SERVI A L@SSIETTE

A Farcis de Provence(Courgette, tomate,
pomme de terre)

A OU
A Daube provencal, Tagliatellesfraiches.
A D ESSERT

A Fondant au chocolat glace vanillereme
fouettee

A Ou
A Tarte tatin, créeme fouettée.
A B OISSONS
A Vin blanc, rosé et rouge,
A Eau minérale et pétillante,
A Jus de fruits, sodas,
A Café.




A A PERITIF
Pastis, Whisky, Martini blanc et rougef

A Feuilletés apéritif, pizzas fromage,
anchoiscremes .

A A SSIETTE
Bouillabaisse du Golf de Marseille,
(Galinette , Lotte, Moules, et Congre),

Pommes vapeur, ro
et soupe de poissons.

A D ESSERT

creme fouettee

A B OISSONS
A Vin blanc, rosé et rouge,
A Eau minérale et pétillante,
A Café.




A

A A PERITIF
A Whisky, Martini blanc etrouge, Pastis,
A Jus de fruits, sodas.
A PREMICES
A Feuilletés apéritif, pizzas fromage, anchotsgeme .

Le tour du monde en petites verr
saumon, mousse de ch vre, p

A E NTREE
A Carpaccio de saumon mariné au citron vert et baies roses,

A Ou
A Salade déasperges vertes
A Ou

A Tatin de lapin, tomate confite etlégumes de saison.
A PLAT CHAUD
A Pavé de thon aux épices, jeunes pousses croquantes,

A Ou
Magret de canard au miel de lavande, semoule aux fruits secs, légumes
croguants
A Ou
Souris dbébagneau brais®, tian d

A A SSIETTE = GOURMANDE
A Tartelettes aux fraises, fondant chocolat, et macaron
A B OISSONS
A Vinrosé etrouge,
A Eauminérale et pétillante,
A  Café.




A A PERITIF
A Whisky, Martini blanc et rouge, Pastis,
A Jus de fruits, sodas
A MISE EN BOUCHE |,
A Magret de canard fumé eGranny Smith,
A Chupas chupsde foie gras aux trois parfums,
'\ Tartare de noix st jacques au lait de coco
A Brochettes de poulet ~ 18dindie
A E NTREES

A M®dai |l |l on de foie gras, compot ®e do6oi g
A Ou
A Carpaccio de saumon fumé mariné au citron vert,
A Ou

A Sal ade do6asper geblacktigart. e et gambas ¢

A PLAT CHAUD %
A Queues de lotte lardée, feuille a feuille de Iégumes au thym frais,
A Ou
A Ballotin de volaille farci aux petits Iégumes, gratin dauphinois, jus corsé aux foies de volaille,
A Ou
A Aiguillette de canard aux poivres rares, jeunes pousses croquantes au gingembre et sésame. =
A
A
A FROMAGE DE CHEVRE AFFINE A LGUILE D®LIVE
A 'S

A D OUCEUR
'\ Macaron rose, framboises, lychees et créme a la rose,

A Café gourmand, meringue et creme fouettée




A MISES EN BOUCHE
A Chausson broussefigatelli,

A Chausson frita,

A Minipizza,
A PetitscroGtons,tapenaded 301 i ves noires, C i
ddartichaut,

A Anchoiade de légumes croquants (tomate cerise, chou fleur, carottg
fenouil, radis, concombre).

A B ROCHETTES
A Volaille, figue séche et miel de sésame,

A Perles de mozzarella et tomate cerise au basilic

A PAIN GOURMAND
A Leclassique Bagnat.
A Tartine de poivrons grillés en marinade.
A G OURMANDISES
A Brochettes de fruits de saison,
A Assortiment de tartelettes au citron et chocolat,
A Meringue,
A Financier.
A B OISSONS
A Vinrouge et rosé,

A Eau minérale et pétillante,

A Jus de fruits, sodas,

A Café



A MISES EN BOUCHE
A Crevette rose et gelée dewazabj

A Roul ade de carpaccio de biuf

A C LUB SANDWICH

A Tomate mozzarella, et huile de basilic.

A PAINS GOURMAND
A Filet mignon de porc et oignons confits,
A Magret de canard fum® au
A A SSORTIMENT DE PIECES FROIDES
A Tomate cerise farcie de poi

A Frittata de courgettes et feta.

A VERRINES
A Poivrons grillés marinés au thym et coppa,
A Salade de quinoa et chorizo au basilic,

A Jardiniére de légumes de saison.

A G OURMANDISES
A Brochettes de fruits de saison,

A Meringue,

A Financier,
A Clafoutis aux framboises,

A Plateau de fromages frais et pains fantaisies.

A B 0ISSONS
A Vinrouge et rosé,

A Eau minérale et pétillante,

A Jus de fruits, sodas, Café



A MISES EN BOUCHE
A Crevette rose et mousse de céleri,
A Chupa chupsde foie gras aux trois parfums,
A Mini cake aux cepes.
A CLUB SANDWICH
A Poulet et noix de pécan,
A Parme, tomate fraiche et huile de noisette.
A PAINS GOURMANDS
A Chevre frais et raisin Golden,
A Tortillaet concassé de tomate.
A VERRINES
A Bouquet de haricots verts et pois gourmand,
A gambas sautées,
A Poivrons marinés au thym et coppa,
A Tartare de saumon fumé au citron vert.
A G OURMANDISES
A Assortiment de macarons
A Brochettes de fruits de saison,
A Meringue,
A Financier,
A Petits bouchons de fromages secs.
A B OISSONS
A Vinrouge et rosé,
A Eauminérale et pétillante,

A Jus de fruits, sodas, Café




A NORDIQUE ASIATIQUE
Tartare de saumon fumé au citron vert, Assortiment de sushis,

Mousse de saumon fumé sur toasts dorés, Crevette rose et gelée deazabi
A Tarama etsatsiki Brochette de crevettes roses et ananas,

Assortiment de blinis et pains nordiques. Mini nem de volaille aux champignons noirs

A PERIGOURDIN Noix de gtKj:aAch?jes lardees
Mousse de foie gras de canard sur pain : : : : P
ABi PEAAOR Volaille et figue seche au miel et sesame,
Méli mélo de magret de canard fumé et Magret de canard fumeé et pomme fruit.
mousse de foie gras, MINI CAKE
A Foie de volaille au vinaigre de xéreés. Aux cepes,

Parme mozzarella,

A PROVENGAL :
Courge et noix

A Petits crolitons dorés et ses sauces Blat de f trais affing s fantai
A Tomatade ateau de fromages frais affinés, pains fantais

) (Noix olives, figue, complet, céréales)
A Tapenade,
,,,,,,,,,,,, %onflture de figues, raisin blanc.

,,,,,, pe montée de macarons,

A #AOEAO ABAOOEAEA O QQdbrtiment de mignardises.
A Chips violette, BOISSONS

A Olives cassées des Baux de Provence. Vin rouge et rosé,

Jus de fruits,
Café







A A PERITIF
A Cocktail maison aux fruits rouges a base de blanc de blanc,
A PREMICES
A Chupachupsde f oi e gras aux 3 parfums (pist
A Barquette doéendive, cr me de gorg
A VERRINES ET T RANSPARENCES
A Crevette rose ala mousseline de céleri,
A Milk shaked 6 asperge verte, p®t al e de
A Poivrons grillés mariné, chips de Coppa,
A Gambas et gelée devazabi
A PICADAS
A Magret de canard, pomme fruit,
A Filet de rouget, dé de polenta au jus de crustacés,
A Roul ade de carpaccio de biuf, fr
A Tomate cerise, perle de mozzarella, basilic.
A A NIMATION PAR LE CHEF AUTOUR D&NE PLANCHA
A St Jacques lardée, gambas,
A Mi -cuit de thon,
A Foie de volaille au vinaigre de xérés,
A  Wokde biuf ~ 1 6huile de
A D OUCEURS DE NOTRE C HEF
A Assortiment de macarons,

A macaron chocolat et mousse chocolat noir,
A macaron rose, framboises, lychees et creme a la rose,
I\ Brochette de fruits de saison.
A B OISSONS
A Vinrosé et rouge,

A Eau minérale et pétillante, jus de fruits, sodas




Ve

A Farfalles froides au pistou et volaille poélée,
MéElée de carottes, pamplemousse et gambablacktiger »,
A Brandade de morue sur lit de pomme de terre,

A Fritata a étages aux légumes et fromage,
«Tomate grappe » farcie aux poivrons grillés et anchois §

| huil e,
A R1ti de biuf et wvariatio r c
Caillette de volaille braisée et lard paysan, légumes “
de saison.

A FROMAGE
Terrine de roquefort maison montée au beurre et aux noix,
A Pains spéciaux et baguette.
A D ESSERT
A Crumble aux fruits de saison.

A B OISSONS

A Eaux minérales et pétillantes,



A A PERITIF
A Pastis, Whisky, Martini blanc et rouge.
A Cocktail de bienvenue.
A MISE EN BOUCHE

PROVENCE ET M EDITERRANEE
A

Anchoiade de Iégumes croquants de saison,
A (Carotte, fenouil, tomate, céleri, concombre, chou fleur)

A Petits cro(tons dorés accompagnés de
A Caviar ddaubergine, tapenade, tomat e

s ®c
Brandade de morue sur rondelle de pomme de terre,

A
A

Escargots tiedes sur lit de tomate concassée,
A Beurek poulet champignonBeurek viande hachée poivron grillé.
A VERRINES ,TIMBALES

A

ET CASSOLETTES
Concassé de tomate au basilic,

A Tartare de saumon frais au citron vert,
A Poivron grillé mariné au thym et coppa,
A Bouillabaisse en gelée,
A Mousseline de céleri et sa crevette rose.
A

LES GRANDS CLASSIQUES
A Mini pizzas, mini quiches,
'\ Allumettes au fromage, rouleaux a la saucisse,
Mini chaussons jambon cru mozzarella, Mini chaussons chévre brousse,
A Olives variées, chips, fruits secs et salés.

A D ANS L@IR DU TEMPS

A Milk-s hake dbéasperge verte

Gaspacho en «espuma»,

au Par mes
A

A «Espuma » feve coriandre,

A Tufs de |l ump en

A A TELIER PLANCHA

omel et t e,

A

Foies de volaille, Minimerguez, Mini saucisses.




A

A

A

A

A A PERITIF
A Pastis, Whisky, Martini blanc et rouge.
A Cocktail de bienvenue.

A MISE EN BOUCHE PROVENCE
M EDITERRANEE

ET

A Anchoiade de légumes croquants de saison,

Mini chaussons jambon cru mozzarella, Mini chausson
chévre brousse,
Olives variées, chips, fruits secs et salés.
D ANS L@IR DU TEMPS
Milk-s hake doasperge ver
Gaspacho en «espuma»,
«Espuma » feve coriandre,

: . Tufs de | um en ome
(Carotte, fenouil, tomate, céleri, concombre, chou fleur) P
] _ A ) ) A TELIER PLANCHA
A Petits croltons dorés accompagnés de Foies de volaille,
Caviar dodaubergine, tapenade, t omMinemesguezyhMinisauciases.ar de
courgette, caviar doartichaut PLATS CHAUDS
Brandade de morue sur rondelle de pomme de terre, Pavé de thon mariné aux épices,
A Escargotstiédes sur lit de tomate concassée, Jeunes pOUSESteS croquantes.
Beurek pouletchampignonl?ilgurek viande hachée poivron Daube ddédagneau au |
gnie. Tagliatelles fraiches,
VERRINES ,TIMBALES ET CASSOLETTES

A Concassé de tomate au basilic,
A Tartare de saumon frais au citron vert,
A Poivron grillé mariné au thym et coppa,
A Bouillabaisse en gelée,
A Mousseline de céleri et sa crevette rose.
A LES GRANDS CLASSIQUES
A Mini pizzas, mini quiches,

A Allumettes au fromage, rouleaux a la saucisse,

Spaghetti de légumes.
PLATEAU
SELECTIONNES

DE FROMAGES  FRAIS
PAR NOTRE CHEF AVEC PAINS
FANTAISIES
D OUCEURS VARIEES
Macaron,
Mignardises,
B OISSONS
Vin rouge et rosée,
Eau minérale et pétillante,
Cafe.









A A PERITIF
A Cocktail maison a base de fruits.
A (Sans alcool)
A A SSORTIMENT DE PIECES SALEES
A FEUILLETAGE
A Brousse figatelli,
A Poivrons chévre,
A  Frita,
A Frankfurt.
A FRUITS SECS ,OLIVES VARIEES VERTES
A ET NOIRES ,CHIPS VIOLETTES
A PAINS GOURMANDS
A Chevre frais et figue séche et noix,
A Filet mignon et oignon rouge confit et sésame,
A Magret de canard fum®, z
A M INI BROCHETTES
A Volaille, miemoutardéet sésame,
A Jambon de Parme, mozzarella et tomate cerise.
A PATISSERIE  «MAISON »
A Madeleine, sablé confiture, fondant au chocolat.




A PREMICES B OISSONS

A Anchoiade et légumes croquants COCKTAIL  DE BIENVENUE
Carotte, chou-fleur, céleri, fenouil, tomate cerise, radis Blanc de blancora la mare sauvage
A Bouchonde rattes et brandade de morue, Ratafia au Marc de Provence
A Petitslégumes farcis aux herbes geovence Vin blanc, rouge et rosé, Softs,
A C OIN CANAPES Eaux minérales et pétillantes

A Panisse rissol®es de | 0Estaquae

A Tapenade et crostinosdorés.
A VERRINES ET TRANSPARENCE
A Coupelle de poivrons marinés, grillés
A Romarin et chips de coppa,
A Bouillabaisse en gelée,
A T APAs
A Apoli cabillaud, bulot, 7T uf
A Carotte, pomme de terre, haricot vert.
A Petits farcis provengaux
A Champignon et tonnelet de courgettes
A PAIN GOURMAND
A Chevre et figue.
A D OUCEURS DU CHEF

A Brousses au miel de lavande,

A Salade de fruits de saison a la menthe fraiche,




A A PERITIF F ROMAGES
A Cocktail d8accueil ~ base de b\gzzarefleediBuUffdi& cProvolone et Gorgonzola.
A COCKTAIL &LJTALIEN - D OUCEUR DU C HEF
A A PERITIF Panna Cota aux agrumes
e b 1Ba@ISSONS
Vin rouge et rosé,
Eau minérale et pétillante,
Jus de fruits, sodas,
Cafe.

A Cocktail déaccueil ~ Dbase
A LES GRANDS CLASSIQUES
A Mini pizzas, mini quiches,
A Allumettes au fromage, rouleaux a la saucisse,
Mini chaussons jambon cru mozzarella, Mini chaussons chévre brous
A Olives variées, chips, fruits secs et salés.
A Picadade brochettes: volaille, tomate cerise, mozzarella.
A L A CHARCUTERIE ITALIENNE
A Cressins de Jambon de Parme,
A Mortadelle & la pistache,
A Carpaccio de Bresaola.
A A SSORTIMENT DG ATIPASTI
A Boconccinsddaubergines grill ®es

Barquette ddéendive Carmine ~ |
concassees,

A L®gumes marin®s en bocaux
Salade de Conchiglie glacés et aiguillette de volaille poélée au pistou
A A NIMATION RISOTTO

i

A Risotto aux truffes, asperge verte et lard paysan,
A Risotto aux cepes et mascarpone,
7\

Véritable risotto milanais.

A
A Spaghetti ° |1 dencre de se
A Ou

PLAT CHAUD




A E NTREE
Salade froide de coquillettes
et haricots verts.
A
A PLAT

Club sandwich, gambon, tome
et tomate fraiche.

A
A D ESSERT
Triangle de «vache qui rit»
A Et
A Muffin aux pépites de
chocolat.
A

APetit pain et




A E NTREE
A Wok glacé de légumes de
saison.
A
A PLAT
A Pain gourmand filet mignon

de porc, oignons rouges
confits,

A Sal a drchiadtiau pistou
et volaille poélee.
A
A D ESSERT

A Fromage blanc et coulis de
fruits.

A
APetit pain et




A E NTREE
Salade de quinoa, chorizo doux
et basilic,
Muffin salé de courgette et féta.
A
A PLAT

A Wrap de lapin glacé a la
citronnelle,

ChampignonEwoki et Alfalfa .
A
A D ESSERT
A Salade de fruits frais,
A Ou
A Fromage.
A




A\ E'NTREE
Salade de tomates et mozzarella Huffala, lichette sauce basilic

-

A ou
A Sal ade ddendive et noi
A ou
A Salade de chévre et figues amandes grillées
A PLAT
A Petits farcis provengausx,
A Ou

A Tarte salée : saumon et fines herbes
Ricotta, épinards
Poireaux et volaille
A  Salade mesclun et pétales de [égumes
A Ou
A Supréme de volaille piquée a la citronnelle
A Wok de légumes au gingembre et pommes ratte
A D ESSERT
A Salade de fruits frais,
A Ou
A Fromage.
A B OISSON
A UNE BOISSON SOFT :EAU ,JUS ,SODA



PLATEAUX REPAS FROIDS N°2 19e 50

A E NTREE

A Salade ddasperges \Vimgert es et gamb

A ou
I\ Salade de lapin et pomme fruit,
A ou
A Terrine aux 2 saumons.
7\ PLAT
A Filet de daurade et moutarde
A Ou
A Filets de rouget sur un concassé de tomates a la badiane,
A Ou
A Filet mignon de porc farci aux tomates confites et olives noires
A Accompagnement ratatouille de légumes croquants de saison

A FROMAGE

A | \

R OQUEFORT ET GRAPILLON DE RAISIN - a

A ou

MEDAILLON DE CHEVRE AUX PERLES D @LIVE

A ou

POINTE DE BRIE SUR MESCLUN

A D ESSERT

A Moélleux au chocolat

Ou

A

A Pomme rétie au miel et cannelle sur un lit de brousse
















