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Menus à l’assiette 
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Menus à l’assiette 
Service Compris, eaux, café, pain, vaisselle, nappage tissu, hors vin 

 
 
 
 

Menu à 25,00 € 
Eau de source, pain, café, nappage intissé & service compris 

 
Tarte fine de rougets et concassée de tomates fraîches, mesclun aux herbes 

ou 
Salades d’asperges vertes, saumon mariné aux agrumes, toast melba 

[[[[[[[[[ 
Tartelette de cèpes et volaille fermière, petit wok de légumes 

ou 
Dos de saumon grillé, pois gourmand & polenta de gésiers de canard 

ou 
Mignon de porc laqué, pomme écrasée, dariole de carotte au cumin 

[[[[[[[[[ 
 Fromage blanc aux fruits rouges 

ou 
Assiette de trois fromages de notre sélection 

[[[[[[[[[ 
 Mouillettes de fraises sur son sablé Breton à la fleur de sel 

ou 
Saint Louis ganache chocolat et whisky Bourbon 

 
Menu à 30,00 € 

Eau de source, pain, café, nappage & service compris 
 

Brochette de Fruits de mer snackée sur sa sucrine (Saint -Jacques, moules, supions, rillons) 
ou 

Soupe de melons et sorbet citron, tartine de jambon Serrano, roquette et parmesan 
[[[[[[[[[ 

 Wellington de boeuf à la moutarde de charroux  
ou 

Timbale de poissons de roche, émulsion à l’huile d’olive 
et jus de bouillabaisse risotto à l’encre de sèche 

[[[[[[[[[ 
 Assiette de fromages de nos régions, jeunes pousses 

 [[[[[[[[[ 
 Moelleux à la carotte et griottes, sorbet griotte, tuile carotte 

ou 
Dacquoise noisette et crémeux ivoire, compote de fruits rouges aux épices 

ou 
Tarte au chocolat sur sa dacquoise aux pistaches caramélisées  

 
Menu à 36,00 €  

Eaux, pain , nappage, vaisselle & service compris 
   

Terrine de lapereau au foie gras, échalotes confites 
ou 

Gradvalax de saumon mariné, légumes croquants à la chlorophylle  
[[[[[[[[[ 

Filet de doré aux coquillages, émulsion de bouillabaisse, tian de légumes 
ou  

Pièce de bœuf rôtie sur sa pomme fondante,  
Bouquetière de légumes, glacis de viande 

ou 
Suprême de volaille fermier au foie gras,  

rösti dariole de carotte au cumin  
[[[[[[[[[ 

Samoussa de chèvre & bacon, salade à la pomme verte 
ou 

Assiette de fromages de nos régions, jeunes pousses 
[[[[[[[[[  

Parfait glacé au chocolat au lait  et pruneaux confits au whisky pur malt 
ou 

Crumble de pommes et poires, sauce toffee, glace vanille bourbon 
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Menus à l’assiette 
Service Compris, eaux, café, pain, vaisselle, nappage tissu, hors vin 

 
 
 
 

Menu à 40,00 € par personne 
Eau de source, pain, café, nappage & service compris 

 
Traditionnel foie gras au torchon,  

poché dans son bouillon léger aux agrumes, pita toasté 
ou  

Terrine de lapereau, ris de veau aux jeunes primeurs, chantilly à la truffe d’été 
ou  

Tartare de bar à la pêche blanche et fruits de la passion, chantilly d’avocat 
WWWWWWW 

Dos de sandre aux pignons, beurre de cresson et dariole de carottes 
ou  

Tartelette de cèpes et volaille fermière, petit wok de légumes 
ou 

 Mitonné de veau aux écrevisses et févettes, gratin dauphinois et sa bouquetière de légumes 
WWWWWWW 

Assiette de fromages de nos régions & ses quelques feuilles 
WWWWWWW 

Demie coque de macaron aux fraises, compote de fruits rouges 
ou  

Pavlova (timbale de meringue et glace vanille garnie de fruits du moment) 
ou  

Biscuit à la fleur de sel et crème légère d’abricot, aux graines de fenouil 
 

Menu à 43,00 € par personne 
Eau de source, pain, café, nappage & service compris 

 
Noix de Saint-Jacques à l’anis vert, émulsion de bouillabaisse à l’huile d’olive et petits légumes 

ou 
 Tarte fine de saucisse de canard et langoustines, et confiture d’oignons rouges à la grenadine 

WWWWWWW 
Pièce de magret rôti, gros cannelloni de petits légumes lié au confit, velouté aux girolles 

ou 
 Quasi de veau mijotée, gnocchi aux pleurotes, jambon et côtes de laitue 

WWWWWWW 
Assiette de fromages de nos régions 

ou  
Camembert au lait cru, pomme rôtie et caramel de cidre 

ou 
 Croustillant de chèvre au lard sur sa salade de Granny Smith au citron 

WWWWWWW 
Chaud froid de pommes et son glacé au pruneau Armagnac 

ou 
 Dacquoise pistache et mousse griottine , Accompagnée de son parfait à la pistache 

 
Menu à 47,00 € par personne 

Eau de source, pain, café, nappage & service compris 
 

Tarte fine de saucisse de canard et langoustine,confiture d’oignons rouges et réduction grenadine 
ou 

 Croustillant de Saint-Jacques aux légumes confits, sauce Noilly Prat 
ou  

Lobe de Foie Gras poché au vin de Saint Pourçain, sucrine au parmesan, vinaigrette tiède 
WWWWWWW 

Rouget Barbet farci de fruits de mer, sur son tian de légumes, sauce Bordelaise 
ou 

 Suprême de pintadeaux aux pommes caramélisées, sauce Champagne, pressé de légumes racines 
ou  

Tournedos de Bœuf rôti et sa fricassé de petits gris, étuvée d’épinard et pommes rattes 
WWWWWWW 

Assiette de fromages de nos régions 
WWWWWWW 

Tarte au citron, sorbet framboise et meringue 
ou  

Nougat glacé et son craquant aux amandes, jus de fruits rouges 
ou  

Feuilleté aux poires caramélisées, sauce williamine, façon Michel Guerard 
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Menu à 82,00 € par personne 

 
 

(mise en bouche, entrée, granité, poisson ou viande, fromage, dessert) 
Nappage, verrerie, pain, café, eaux plate & pétillante, service compris 

 
 

Mont blanc aux truffes et aux écrevisses, velouté d’écrevisses  
ou 

Consommé de homard en gelée, médaillon de homard, Salade de jeunes pousses  
 [[[[[[[[ 

Foie gras au naturel, gelée au Loupiac 
ou 

Mousse d’asperges aux avocats, tartare de Saint-Jacques, Vinaigrette de mangue au curry 
[[[[[[[[ 

Granité : Pomme verte et liqueur de Manzana 
ou 

Citron salé et Tequila 
ou 

Champagne et cristaux de violette 
[[[[[[[[ 

Filet de bœuf, artichauts, oignons nouveaux, shitakes et moelle  
ou 

Duo de pintade aux écrevisses, légumes d’été, jus de morilles  
ou 

Bar de ligne en croûte de truffes et ragoût de légumes verts  
ou 

Turbot, cresson et courgettes, sauce au vin jaune  
[[[[[[[[   

Plateau de fromages affinés  
ou 

Petite salade de fromage de chèvre et de pastèque (selon la saison) 
ou 

Mousse de fromage blanc à la mangue et au curry  
 [[[[[[[[ 

Autour du Chocolat guanaja 
ou 

Tarte aux cerises et cerises au sucre, sorbet verveine  
ou 

Dacquoise, crème de kaki, fruits exotiques, sorbet noix de coco 
[[[[[[[[ 

Corbeille de fruits frais présentée sur buffet 
 [[[[[[[[ 

 Café et ses mignardises 
 

 
 
 
 

Menu à l’assiette 
Service Compris, eaux, café, pain, vaisselle, nappage tissu, hors vin 
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Menu à 85,00 € par personne 
( entrée, poisson, granité, viande, fromage, dessert) 

Nappage, verrerie, pain, café, eaux plate & pétillante, service compris 
 

Menu à 78,00 € par personne 
( entrée, poisson ou viande, fromage, dessert) 

Nappage, verrerie, pain, café, eaux plate & pétillante, service compris 
 
 
 
 
 

Émincé de homard et jeunes primeurs, sorbet à la moutarde de Charroux 
ou  

Vichyssoise de langoustines et piquillos 
ou  

Marbré de foie gras de canard et son craquant arabica 
 

[[[[[[[[ 
 

Queues de gambas croustillantes au curcuma, compotée de poireau au lait de coco 
ou  

Filet de turbot rôti en vinaigrette d’agrumes et mangue, tatin d’endives au jus d’orange 
ou  

Vapeur de bar et petits légumes dans sa feuille de bananier 
 

[[[[[[[[ 
 

Granité : Pomme verte et liqueur de Manzana 
ou 

Citron salé et Tequila 
ou 

Champagne et cristaux de violette 
 

[[[[[[[[ 
 

Carré de veau clouté au beurre de café, clafoutis de tomates confites et légumes du soleil 
ou  

Véritable tournedos de bœuf façon Rossini, gratin de légumes racines 
ou 

 Ris de veau et homard en attelé, son velouté de champignons sauvages,  
croustillant de légumes provençaux 

 
[[[[[[[[ 

 
Plateau de fromages de nos régions et ses jeunes pousses 

 
[[[[[[[[ 

 
Chaud froid de pomme et son glacé au pruneau Armagnac 

ou  
Frivolités aux 3 parfums,  

(samoussa de chocolat extra amer, mouillette de framboise et crème de citron,  
Granny et menthe glaciale) 

ou 
 Diagonale chocolatée  (sachertorte, nem de banane et fenouil, lactée au whisky) 

ou 
 Blanc manger de pêches marinées, coulis passion, tuile à la pêche 

 
 [[[[[[[[ 

 
 Café et ses mignardises 

Menu à l’assiette 
Service Compris, eaux, café, pain, vaisselle, nappage tissu, hors vin 
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Les options pour toutes vos manifestations 

Les locations: 
Nappage Tissu blanc : 2.40 x 2.40m : 8.00 € 

Serviette Tissu blanche : 0.80 € 
Nappage Blanc pour votre buffet : 5.00 € le mètre linéaire 
Forfait vaisselle : 3.00 € par convive (Assiettes, couverts) 

Forfait verrerie : 0.60 € par verre 
Possibilité de livraison dans un rayon de 25 km Supplément de 16.00 € puis 0.80 € du km  

 

Les services: 
 

Service : 30.00 € de l’heure par serveur ou cuisinier 
Café: à 1,50 € par personne 

Petits pains de campagne individuels à 0,80 € 
Location de plateaux ronds (8 à 10 personnes) 6,00 € le plateau 

 
 

Les petits plus: 
 

Forfait Vin 
 Forfait vin de notre sélection à 9,00 € par personne 

(Un vin blanc et un vin rouge choisis par nos soins) 
Sur demande consultez notre carte des vins. 

 Notre sélection de Champagne à 18,50 € ttc la bouteille 
 

Granité: 2,00 € par personne 
 

Arbre à Macaron de 5 Macarons par personne 
7,50 € par personne 

 
Pièce montée de 2 choux par personne 

3,30 € par personne ( vanille / chocolat) 
Pièce montée de 4 Choux par personne 

6,60 € par personne (vanille / chocolat) 
 

Fontaine à chocolat & brochettes de fruits, à 3,00 € par personne 
 sticks de nougatine, gâteau aux noisettes  

 

Corbeille de fruits frais: 2,00 € par personne 
 

Fontaine à Champagne 
Location fontaine à champagne à 1,50 € par personne  

(Champagne fourni par vos soins) 
 

Buffet café de nuit: 
Notre Buffet café de nuit, jus de fruits & eaux minérales 5.00 € par personne  

(cela vous permet de bénéficier de la présence d’un serveur tout au long de la nuit) 
 

 
 
 
 
 
 
 

Menus enfants: 
 

De 3 ans à 10 Ans, formule à 13,00 €  
Exemple de menu 

Melon & jambon Serrano, Suprême de volaille & ses pommes de terre sautées,  
Fromage, Fraises au sucre ou glace ou gâteau… accompagné de jus de fruits 

 
Formule Découverte pour les préadolescents 

Même menu que vous & même cocktail, mais les portions sont divisées en 2 & ½ tarifs 



 

Conditions générales 
 

Toute commande implique l’acceptation pleine et entière des présentes  
conditions générales de vente. 

 
Tous nos prix s’entendent T.T.C. frais de déplacement en sus et variables selon 
le lieu de la prestation ou de la livraison (0.61 € du kilomètre si supérieur à  
25 kms) 
 
 Lors de l’élaboration de nos devis les taux de T.V.A en vigueur seront appliqués. 
 
 Pour la réservation de la date de votre manifestation, nous vous demandons de 
nous verser un arrhe de 30% du montant de la commande et un deuxième de 30% 
également une semaine avant la manifestation avec le nombre de convives qui 
servira de base pour la facturation. 
(15 personnes minima pour les buffets ; 20 personnes pour les cocktails) 
Le solde de la facture est payable la semaine suivant la prestation. 
 
Pour les entreprises: 
Nous pouvons étudier les conditions générales ensemble sur demande. 
 
 
 En cas d’annulation les arrhes versées ne sont pas remboursées. 
 
 Lors de la livraison à domicile, nous pratiquons le même principe de vente et 
toute réserve devra être signalée lors de la livraison et apparaître sur le bon. 
Aucune réclamation sur la prestation ne sera prise en compte passé un délai de 
24 heures. 
 
 Aucun retard ou erreur de livraison ne pourra être imputé à Traiteur du Parc 
dans le cas d’informations ou de coordonnées erronées. 
 
 Le matériel fourni par traiteur du parc est retiré dès la fin de la prestation 
convenue. 
Le matériel laissé à disposition après la fin de la réception devra faire l’objet 
d’un accord pris à la commande, toute vaisselle cassée ou manquante sera  
facturée selon notre barème.  
 
L’assurance des lieux est expressément exclue lors de la prestation de la socié-
té traiteur du parc, est laissé à la charge de notre client. 
 
 Par mesure d’hygiène, aucune marchandise ne sera reprise ni échangée. 
 
Traiteur du Parc décline  toutes responsabilités sur la qualité sanitaire des 
produits laissés aux clients après la prestation. 
 
 A Noter : 
Tout heure de départ non respecté est facturer 30 € de l’heure par serveur. 
Toute heure dépassée est considérée comme due. 
 

 
 
 

SARL « Traiteur du Parc » 
Organisateur de réceptions évènementielles 

Rue du Roc de la Brosse 
03 100 Montluçon 

Siret n°453 597 080 
APE 555 D 

Tel : 04 70 28 40 80 - fax : 04 70 02 71 70 
Notre site Internet : www.traiteurduparc.com 
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