Domichef-Concept !

Le traiteur de qualité... a petits prix !

Karine Beauboucher

9 rue du port, voie creuse
89340 Chaumont
(Important: Cette adresse n'est utilisé que pouréleeption de courrier. Nous n'y recevons
pas, méme sur rendez-vous. Merci de votre compséen

Téléphone:
06.45.20.09.29
Mail:
domino.64@hotmail.fr

Site:
www.domichef-concept.com

Facebook:
https://www.facebook.com/traiteur.domichefconcept
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Nous avons d'autres menus servis a table.
Nous vous présentons ici le plus "cher" et le plusomplet.



Menu "LA TETE DANS LES NUAGES"

Repas complet du vin d’'Honneur a la soupe a I'oigno!
(59.99€/adulte, 39.99€/enfant)

¥ Service inclusy
(Présence des serveurs pendant 6h)

Le Vin d’'Honneur

le repas
(entrée + pause digestive + plat chaud + fromage)

Dessert

+

Pain & Café

+

Boissons soft & Vin

+

Soupe a 'oignon



LE VIN D'HONNEUR

Boisson non alcoolisée
(30cls/pers)

Soda /Jus de fruit
(Assortiment réalisé par le Chef selon les dispititéls. Nous ne prenons que des sodas de margsguele fruits peuvent
étre sans marque mais toujours de bonne qualité)

Boisson alcoolisée
(2 flates (25cls/pers)

Punch du Chef

(rhum, jus d'orange, sucre de canne, épices, oracigen)

ou

Bar a Kir

(vin mousseux de qualité et une sélection de sit@peme)

ou

Soupe champenoise
(sirop de sucre de canne, Cointreau, jus de citkdmmousseux de qualité)

Ou

Pour un apéritif plus léger, préférez la
Jackie Rose
(vin rosé, limonade, sirop de grenadine)

7 mises en bouche au choix:
Verrine au fromage blanc aux herbes et son tadmtemate
Verrine de gaspacho
Verrine de tomate, mozzarella et parmesan
Roulé de pain noir et sauce blanche
Roulé de pain rouge au guacamole
Roulé de pain jaune a la tapenade
Canapé au fromage frais aux herbes
Canapé au fromage de chévre frais
Canapé a la mousse de canard de premier choix
Canapé aux rillettes de porc
Canapé aux rillettes de thon
Canapé aux rillettes de saumon
Canapé aux rillettes de poulet
Hérisson (1 pic / pers)
Samoussas au curry
Micro-nems aux crevettes
Accras de morue
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LE REPAS

Les plats et entrée de ce repas ne sont que despositions et sont modifiables.
N'hésitez pas & nous faire part de vos enviés

ENTREE:

Assiette de foie gras aux figues et ses toasts
ou
Rillettes aux deux saumons et ses toasts
ou
Cassolette de Saint Jacques et sa sauce homardine
ou
Salade landaise
ou
Mousse d'avocat et ses légumes du soleil grillés

PAUSE DIGESTIVE:

Fraise Champenoise
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PLAT PRINCIPAL:

Pavé de saumon au Champagne et sa julienne de lIégesn

ou
Paella maison (avec poulet, moules, crevettes eb¢pustines fraiches)
ou
Cuisses de canard a la Richelieu et ses petits |éges
ou
Navarin d’agneau aux petits légumes
ou
Cuisses de canard au poivre vert et sa purée de pame de terre maison
ou
Haricot de mouton
ou
Poulet basquaise et son riz blanc
ou
Osso bucco et ses tagliatelles
ou
Souris d’agneau et ses petits légumes
ou
Boeuf carottes
ou

Poulet & I'estragon et ses petits légumes

FROMAGE:

Trois variétés de fromages (selon le choix du Chedivec de la salade aux noix
Le fromage est présentée sous forme de plateau.
Soit un plateau par table soit un buffet de formaggour tous les convives.

LE DESSERT

Pieces montée de macarons (4 pieces/pers)
ou
Gateaux sur présentoir
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CAFE
Café & son petit chocolat

ou
Thé & son petit biscuit

SOUPE A L’'OIGNON

Soupe a l'oignon

PAINS
(d’un artisan boulanger)

2 Petits pains individuels
1 boule pain céréales

BOISSONS:

Soda / Jus de fruit: 1/3 bouteille/pers (50 cls)
Vin (blanc, rouge ou rosé): 1/2 bouteille /pers (33cls)
Eau (plate ou gazeuse): 1 bouteille/pers (150 cls)
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