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Reine de Piémont (pommes de terre, tomate, oeuf, dés de jambon, mayonnaise)
Saveurs du Périgord (Gésiers, pommes de terre, haricots verts, dés de jambon cru,
maïs…)
Caesar (pâtes, poulet rôti, tomates, parmesan, croûtons, sauce caesar)
Scandinave (Pâtes, saumon cuit et fumé, concombre, crème citronnée)
Neptune (riz, thon, haricots verts, tomates, olives, anchois, poivrons, oignons)
Opéra de Saumon et Mascarpone
Moelleux Chèvre, Chorizo et petits légumes
Terrine de Saumon et Saint-Jacques
Millefeuille de Cabillaud aux saveurs estivales
Assortiment de Charcuterie (rosette, terrine de campagne, chorizo, saucisson à l'ail)
Tartelette fine tomate Mozzarella
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Les buffets froids

Les entrées froides : 

p.1

Plat exclusivement végétarien.

Légende : Tous nos plats sont élaborés à partir de produits
frais favorisant les circuits courts, cuisinés maison
et soucieux de la saisonnalité. 

Médaillon de Saumon Bellevue
Brochette de Gambas à la Thaï (citron, gingembre)
Cabillaud infusé au Safran
Saumon en gravlax
Corolle d'Eglefin aux fruits de mer
Quasi de Veau en croûte d'herbes
Sot l'y laisse de Dinde Tex Mex
Effeuillé de tendre de Boeuf au basilic
Brochette de Poulet au Curry
Noix de joues de Porc confites
Duo de jambon blanc et jambon de Pays
Roulé de canette confite

Les plats froids

mailto:contact@amandinetraiteur.fr
http://www.amandinetraiteur.fr/
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Les buffets froids

p.2

Plat exclusivement végétarien.

Légende : Tous nos plats sont élaborés à partir de produits
frais favorisant les circuits courts, cuisinés maison
et soucieux de la saisonnalité. 

Brie
Emmental
Tomme grise
Comté
Chèvre (Fleur de Sologne)
Bleu
Saint Nectaire

Les fromages :

Salade Gaspacho (penne, concombre, tomate, carotte)
Taboulé Méridional
Salade Coleslaw (Carotte, chou blanc, mayonnaise)
La Paysanne (lentilles, lardons, échalotes)
Salade Cantonaise (riz, petits pois, carotte, oignon, crevette, omelette, poulet)
Tartare de tomate et courgette
Salade Orientale (blé, pois chiche, raisins secs, tomate, poivron, concombre)
Flan de petits légumes
Légumes du Soleil

Les accompagnements :

Fondant chocolat caramel au beurre salé
Croustillant 3 chocolats
Ecrin chocolat noir insert aux fruits rouges
Délice poire croustillant caramel
Opéra coco passion
Plaisir pistache noisettes
Eclipse passion
Moka
Fraisier ou Framboisier (en saison)
Salade de fruits frais
Tartelette aux fruits
Tartelette citron Mojito

Les desserts :
Présentés entiers ou en parts individuelles :

mailto:contact@amandinetraiteur.fr
http://www.amandinetraiteur.fr/


 379 RN20 - 45770 SARAN - Tél : 02.38.80.02.24 - Fax : 02.38.80.47.98
Mail : contact@amandinetraiteur.fr 

www.amandinetraiteur.fr

Les suggestions

p.3

Tous nos plats sont élaborés à partir de produits
frais favorisant les circuits courts, cuisinés maison
et soucieux de la saisonnalité. 

BUFFET FARANDOLE

Une entrée en 2 choix
+

Deux plats
+

Deux accompagnements
+

Un dessert en 2 choix

en fonction de vos envies et choix
À partir de 23,70 HT - 25 €,12 TTC 

BUFFET ARABESQUE

Deux entrées en 3 choix
+

Deux plats
+

Deux accompagnements
+

Deux desserts

en fonction de vos envies et choix
À partir de 29,38 HT - 31 € TTC 

mailto:contact@amandinetraiteur.fr
http://www.amandinetraiteur.fr/
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Soirée de galaSéminaire

Anniversaire

Evénement entrepriseRèception Animation

Mariage

Repas Evénement privé

La TVA en vigueur est de 5,5%.

Les marchandises doivent être conservées entre 0 et 3 ° C et consommées dans les 72 heures.

Passé ce délai, nous ne serons peut-être pas en mesure de respecter votre choix.
Votre commande doit nous parvenir une semaine minimum avant le jour de la prestation.

La vaisselle, le nappage et le service ne sont pas compris dans nos prix. 
La livraison n'est pas comprise dans le prix des buffets possible en supplément.

Nos produits sont fabriqués dans un laboratoire multi-allergènes ne pouvant garantir l'absence totale de
traces d'ingrédients allergènes.

Je commande 02.38.80.02.24

p.4

Pour toutes les occasions

PARTICULIERS PROFESSIONNELS
À EMPORTER

Les informations complémentaires

Liste des allergènes et origine des viandes disponibles sur demande.

Depuis 2015, nous possédons l'agrément Sanitaire Européen FR45-302-011CE.

Présentation sur platerie jetable éco-responsable. 
Pu

bl
ié

 e
n 

ve
rs

io
n 

d
ém

a
té

ri
a

lis
ée

 p
a

r 
A

m
a

nd
in

e 
Tr

a
it

eu
r 

- 
O

rl
éa

ns
 B

 9
53

 2
63

 3
4 

Cr
éa

ti
on

 O
ré

Co
m

 d
ig

it
a

l 
- 

Si
 v

ou
s 

im
p

ri
m

ez
 c

e 
d

oc
u
m

en
t,

 p
en

se
z 

à
 l

e 
tr

ie
r 

! 

mailto:contact@amandinetraiteur.fr
http://www.amandinetraiteur.fr/
mailto:amandinetraiteur@orange.fr
tel:0238800224

