BENJAMIN SAADA




COCKTAIL DE BIENVENUE
(environ 30 minutes pour faire patienter les premiers invités)
Boissons soft, amuse bouches, feuilletés.

BOISSONS

ALcooLs : Vobka, BoukHA, ANSETTE, WHISKY,
NecTARs DE FRUTS | ORANGE, POMME, KIWI, BANANE, COCO, TOMATE, CAROTTE, ANANAS
SOrFT . COCA-COLA, EAU MINERALE, EAU GAZEUSE
BAR A VIN ET CHAMPAGNE EN OPTION




BUFFET

ASIATIQUE

HOULEAU DE PRINTEMPS AVEC DES LEGUMES FRAIS
1z CANTONAIS A LA SAUCE SESAME
NOUILLES SAUTEES AUX LEGUMES ET AUX CHAMPIGNONS SHITAKE
B®UF MARINE A LA SAUCE EPICEES ET LEGEREMENT PIQUANTE
PILONS DE POULET SAUTES ET CARAMELISES
NEMS AU POULET
BROCHETTE DE LEGUMES GRILLES, MARINEES DANS UNE SAUCE SUCREE
SALADE DE POULET FROID A LA SAUCE SESAME




BUFFET

FRANCAIS

JARDIN DE CRUDITES SUR SES DECORS
CASSOLETTE DE POMME DE TERRE ENROBE DE TARAMA ET OFUF DE SAUMON
VERRINE D'ANANAS FLAMBE AU SAUMON FUME
ROULE DE RADIS AU SURIMI ET A LA FEUILLE DE MENTHE
CANAPE A LA MOUSSE D'OFUF, THON ET DE TARAMA
CLUB SANDWISH REVISITE AU SAUMON FUME ET A LA FEUILLE D'ALGUE
MINI NAVETTE BRIOCHEE AU THON ET AU SAUMON
ROUGET DANS SON NID DE BATATOUILLE
CARPACCIO DE SAUMON SAUCE PESTO ET GRENADE
CARPACCIO DE BOEUF SAUCE CITRONNE ET RADIS
TOMATE MOZARELLA (PARVE) ET FEUILLE DE BASILIC




BUFFET
DU BOUCHER

ANIMATION PAR NOTRE MAITRE D'HOTEL !

EPAULE DE VEAU CUISSON A L'ETOUFFEE
EPAULE D'AGNEAU MARINEE 24 HEURES
CARRE D'AGNEAU EN CROUTE PERSILLE
ENTRECOTE CUIT MINUTE ET SA SAUCE PERIGOURDINE
COTFE DE BOEUF MARINEE A L'AllL ET AUX HERBES

ACOMPAGNEMENTS | MINIS POMMES DE TERRE GRENAILLES A LA TRUFFE,
(GROS SEL, OIGNONS CONFITS.




BUFFET

SCANDINAVE

SAUMON FUME TRANCHE FINEMENT AVEC UNE SAUCE A L ANETH
TARTARE DE SAUMON FRAIS AVEC DES HERBES FRAICHES ET UNE TOUCHE DE CITRON.
FILET DE HARENG MARINE A LA MOUTARDE ET AUX OIGNONS ROUGES.
CARPACCIO DE DAURADE, MARINE DANS UN MELANGE DE CITRON VERT ET D'HUILE D'OLIVE,
HARENGS A LA CREME, PREPARES AVEC DE LA CREME AIGRE, DES OIGNONS ET DE L ANETH,
SARDINES MARINEES A L'HUILE D'OLIVE, AU CITRON ET AUX HERBES.

ANIMATION PAR NOTRE MAITRE D'HOTEL !
GRAVLAKS (SAUMON MARINE A L ANETH ET AU SEL), SERVI AVEC UNE SAUCE MOUTARDE-DILL




BUFFET

PLANCHA

ANIMATION PAR MAITRE D'HOTEL

BROCHETTE DE POULET MARINE A LA MEDITERRANEENNE AVEC DES EGUMES GRILLES
BROCHETTE DE B@UF HACHE ASSAISONNE AUX EPICES DU MoYEN-ORIENT
BROCHETTE DE KEFTAS DAGNEAU AVEC DES TOMATES ET DES OIGNONS
BROCHETTE DE MERGUEZ AVEC DES COURGETTES ET DES TOMATES CERISES
BROCHETTE DE PARGUIT AVEC DES LEGUMES GRILLES
BROCHETTE DE KEBAB AVEC DES POIVRONS ET DES OIGNONS




BUFFET

FOIE GRAS

MACARON DE FOIF GRAS
PAIN DEPICE AU FOIE GRAS
MILLEFEUILLE DE BETTERAVE AU FOIE GRAS
ABRICOT SECHE AU FOIE GRAS
SUCETTE DE FOIE GRAS AU RAISIN
CUBE DE FOIFE GRAS AU SESAME ET SA POINTE DE FRAISE

ANIMATION PAR MAITRE D'HOTEL ! FOIE GRAS POELE A LA BOUKHA ET AU GROS SEL,
DECLINAISON DE FOIE GRAS AVEC SON CHUTNEY DE FIGUE MAISON,
VARIETES DE PAIN SPECIAUX POUR ACOMPAGNER,




BUFFET

ISR AELIEN

TRILOGIE DE HOUMOUS, BETTERAVE, TRUFFE ET CLASSIQUE
PATATES DOUCES ROTIES AVEC DES ECLATS DE NOISETTES
CHOUX FLEUR ROTIES AU MIEL ET AU GROS SEL SOUS COULIS DE TEHINA
BOULETTE DE FALAFEL MAISON
EFFILOCHE DE SHAWARMA AUX EPICES DU MOYEN-ORIENT
BABA GANOUSH AU CITRON ET A L'AlL
MINIS PITAS CHAUDES
AUBERGINES GRILLEES SUR PLANCHE
CHOUX ROUGE ET SA VINAIGRETTE
CARPACCIO DE BETTERAVE COULIS FRUITS ROUGE
SALADE ISRAELIENNE FRAICHE ET GOURMANDE




BUFFET

ORIENTAL

BOULETTE DE VIANDE A LA SAUCE AU CUMIN
FRICASSE A LA TUNISIENNE
MININA ET SES LAMELLES DE CITRONS
BEIGNETS D'AUBERGINES
TABOULE AU PERSIL ET A LA MENTHE
SALADE DE CRUDITES AVEC DES MORCEAUX DE PAIN PITA GRILLE ET SAUCE SUMAC
Pois CHICHES CUITS AVEC OIGNONS, PERSIL ET VINAIGRETTE BAS CITRON
SALADE D'ANTI PASTI ET PATATE DOUCE




BUFFET

AMERICAIN

Minis HAMBURGERS A LA TRUFFES
MiNiS HOT DOG
BATONNETS DE POULET PANES (SHNITSEL)
FRITES MAISON CROUSTILLANTES

ANIMATION PAR MAITRE D'HOTEL | FISH AND SHIPS ET SA SAUCE TARTARE




BUFFET
JAPONAIS

THON MI-CUIT AU SESAME ET SA SAUCE SUCRE
BROCHETTE DE SAUMON MARINE AU CITRON AVEC DES TOMATES CERISES

SUSHIS AU SAUMON

CALIFoRNIA, Makt, EcGs
SASHIMI DE SAUMON

MINIS RIZ TARTARE AU SAUMON
EDAMAME AU GROS SEL
SALADE DE CONCOMBRE SUCRE MARINES AVEC DU VINAIGRE DE RIZ

ACCOMPAGNEMENTS @ SAUCE SUCRE, SAUCE SALE, WASABI, GINGEMBRE




BUFFET

DpE}\iCEF TIQN (EN OPTION)

ANIMATION PAR MAITRE D'HOTEL!
OFEUFS SURPRISE AU SAUMON FUME ET CAVIAR
RISOTTO AUX TRUFFES ET SA TUILE CARAMELISE

CREME BRULEE AU FOIE GRAS ET FRUITS SECS AU MUSCAT




LE
REPAS

MILLEFEUILLE DE VEAU AUX CHAMPIGNONS
NoIX DE VEAU SAUCE AU POIVRE
HOTI DE VEAU SAUCE FORESTERE
MAGRET DE CANARD SAUCE AU POIVRE VERT
TOURNEDOS SAUCE AU POIVRE VERT
MOELLEUX DE VEAU SAUCE FORESTIERE
SUPREME DE VOLALLE SAUCE NORMANDE
MAGRET DE CANARD AU MIEL ET AUX EPICES
CARRE DE VEAU A L'OS SOUS COULI DE SAUCE FOIE GRAS (OPTION)




LES
2 ACCOMPAGNEMENTS AUX CHOIX + SALADE D’ENDIVE AUX NOIX, POMMES ET GRENADE
FONDS DhHTJ’Cl—MUTS, CHAMPIGNONS SAUVAGES, TOMATES GRAPPES, POMMES PARISIENNE,
POMMES SAU'!EES, POMMES DE TERRE RATTES, ASPERGES VERTES, GRATIN DAUPHINOIS,

FLAN DE LEGUMES, FLAN DE COURGETTES, TIMBAL DE RIZ, TAGLIATELLES, CHAMPIGNONS,
PUREE, RIZ FORESTIERS, ECRASE DE POMME DE TERRE SAUCE TRUFFE, PUREE DE PATATE DOUCE,

SUR TABLE : PAIN INDIVIDUEL, VIN ROUGE, VIN BLANC, COCA (ROUGE ET ZERO), EAU, EAU GAZEUSE




LES
LESSERTS & BIECE MONTEE

ANIMATION PAR NOTRE MAITRE D'HOTEL !
CREPES CHAUDES (SUCRE, CHOCOLAT, CHANTILLY, CONF!TURE)

TARTE TATIN AUX POMMES - FRUITS DE SAISONS DECOUPEES ET DECORES
MINI MOUSSE AU CHOCOLAT - PETITS FOURS - SALADE DE FRUITS FRAIS
LE FLOTTANTE - BROCHETTES DE FRUITS AU CHOCOLAT - MINI ENTREMETS DIVERS
Mint CREME BRULEE - FARANDOLE DE TARTE - MACARON
MiNni MOELLEUX AU CHOCOLAT - VERRINES ASSORTIES - [IRAMISU
DonuTs - RELIGIEUSE - TROPEZIENNE - PARIS BREST - FRAISER
CAFE ET THE




LA PRESTATION COMPREND :

LE PERSONEL !
MAITRES D'HOTEL, CUISINIERS, CHEF DE RANG
POUR UNE DUREE DE 6 HEURES
(POSTE D'’ACCUEIL 19 H - FIN DE PRESTATION TH DU MATIN )

MATERIEL
NAPPAGE DES BUFFETS, NAPPAGES ET SERVIETTES DES TABLES,
VERRERIE, COUVERTS, GLACONS

PRIx PAR PERSONNE SUR UNE BASE DE 180 PERSONNES MINIMUM
160.00€ HT

(LA Tva EST DE 10%)




A PREVOIR SI BESOIN :

- REPRISE DES POUBELLES POUR LES SALONS QUI NE SONT PAS EQUIPES D'UN RAMASSAGE D'ORDURES | 800 € HT
- LOCATION DE 2 ETUVES CACHER SI LA SALLE NEN COMPREND PAS | 450 € HT
- LOCATION DES TABLES DE BUFFET SILA SALLE NEN COMPREND PAS | BO0 € HT
- HEURE SUPPLEMENTAIRE DU PERSONNEL APRES LA FIN PREVU SUR LE PLANNING Jus@uU'A 200 pPersonnes | BO0 € HEURE SUPPLEMENTAIRES
- LA TAxE RABBINQUE | 2E/PERSONNE

- REPAS PERSONNEL MUSIQUE/PHOTO VDED © -50%

- Reras DEs ENFANTS | -30 % - 10 ANS ( Dans LA Lmte oF 10% DES INITES)
- PeEcE MONTEE PERSONNALISEE © 800 €
- CHAMPAGNE [AURENT PrERRER AU COCKTAL - 1 BoutellE PoUR 10 PERSONNES: 7 € HT PAR PERSONNE
- ANIMATION SUSHI MANN | 400 €
- ANIMATION BEIGNET SFENJ AU DESSERT | 400 €

Nos prix sont HT, Tva 10 %



LA PRESTATION NE COMPREND PAS :

- LA LOCATION DES SALONS
- LES TABLES ET LES CHAISES
- LF MOBILIER DE BUFFET ET LES ETUVES FOURNIS PAR LES SALONS
- LES ALCOOLS FORTS PENDANT LE REPAS
- LA DECORATION FLORALE DES TABLES ET DES BUFFETS
- L 'HABILLAGE DES CHAISES

SAS JEWISH TRAITEUR - SOUS LE CONTROLE DU RAV PEWZNER - 06 65 36 68 00




