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SUGGESTIONS DE MENUS DE RECEPTIONS 

(Baptême, Mariage, Communion, etc…) 
 (Entièrement Personnalisables, d’autres suggestions possibles  

Prix indiqués  hors prestations de service en salle , ni vaisselle) 

 

Menu 1, 2 ou 3 plats principaux 

Buffet Froid ou Chaud 
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 « L’art de recevoir avec goût » 
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Isabelle Traiteur   
 « L’art de recevoir avec goût » 

 

 

 

SUGGESTION DE VIN D’HONNEUR 

 

 

 
COCKTAIL - 12 pièces 

 

Gougère Assorties (2) 
(Fromage, Cèpes, Escargots) 

Pétoncle Snackée sur Fondant Polenta 
Jambon Persillé sur Toast Moutarde à l’Ancienne 

Mini Burger Courgettes Epicées, Gambas Safranées 
Mini Navette des Landes 

(Magret de Canard, Confit Aux Epices) 
Cuillère Foie Gras, Compotée de Fruits 

Pâté Croûte Lunch 
Cannelé de Légumes 

Cuillère Bar et Tapenade 
 

Bol Thaï  
Rouget à l’Indienne (1/2)  

Bol des Grisons (1/2)  
(Salade Verte, Légumes Confits, Viande des Grisons) 

 

Verrines  
Gaspacho Tomates, Basilic (1/2)  

Verrine Fraîcheur Saumon Fumé, Tzatziki « Maison » (1/2)  
 

 
 

Prix par personne : 15.80 € TTC , sans matériel 
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Isabelle Traiteur   
 « L’art de recevoir avec goût » 

 

Les Cocktails avec Animation Gourmande  
(Pièces chaudes ou froides à discrétion préparées devant les convives par un cuisinier) 

 

 

Suggestion - 12 Pièces  

 

La Spécialité Bourguignonne 

Gougères Assorties (2) 

(Escargot, Fromage)   

Jambon Persillé Moutarde à l’Ancienne 

Moelleux Légumes, Ecrevisses 
 

La Table Gourmande avec cuisinier  
 

1er atelier : Plancha 

Samossa St Jacques Beurre d’Escargots (2) 

OU 

Gambas en 3 Façons  (1.5) 

 

 

 

 

 

 

 

2è atelier 

Découpe de Jambon à l’Os Braisé, pain de Campagne 

 

Verrines 

Fraîcheur Saumon Fumé, Tzatziki « Maison » (1/2) 

Velouté Petit Pois Menthe (1/2) 

 

Mini Burger Volaille Marinée  

Cuillère de Foie Gras, Compotée de Fruits  

Cuillère St Jacques Snackée 

Bol Thaï Magret Soja Sésame 

 

Prix par Personne : 16.90 € TTC , sans matériel 

 

 

Nombreuses autres suggestions possibles, et entièrement personnalisables ! 

N’hésitez pas à nous contacter !!  
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Isabelle Traiteur   
 « L’art de recevoir avec goût » 

 

 

 

Formule idéale après un Gros cocktail : 

 
 

Mise en Bouche 

Cuillère de St Jaques au Caviar de Poivron 

OU 

Sablé Saumon, Raifort 

 
ÈÈÈ 

Caille Rôtie, Désossée Cœur de Légumes 

OU 

Tournedos de Noix de Veau Aux Morilles  

OU 
Magret de Canard Aux Epices Douces 

OU 

Ballotine de Volaille Fermière, Aux Herbes Fraîches 

Röstis de Pomme de Terre, Légumes du Marché 
 

ÈÈÈ 
Assiette de 3 Fromages Affinés, Pain aux noix et noisettes  

 

ÈÈÈ 

Assiette de desserts comprenant : 

 

Soit 1 Pièce Montée, 2 choux par personne,  

 servie avec 1 Brochette de Fruits frais 

Soit  1 Gâteau de Cérémonie servi avec 1 Coulis et 1 Brochette de Fruits Frais 
 

Petit pain, Pain, Café 
 

Prix par Personne ,sans le service en salle: 

Avec la Caille   : 30.70 € TTC 
avec le Canard : 31.80 € TTC  
Avec le Veau : 34.70 € TTC 

Avec la Volaille : 29.20 € TTC 
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Isabelle Traiteur   
 « L’art de recevoir avec goût » 

 

 

 

 
 

 

Le Déjeuner ou Dîner - 2 Plats   
 

1ère suggestion   

 

Duo de Veau Aux Morilles, Foie Gras Poêlé 

Ou 

Verrine Sandre et Légumes Croquants, Brochette de Langouste 

 
 

ÈÈÈ 
Ballotine de Volaille Fermière Sauce Velouté Morilles 

OU 

Caille Rôtie, Désossée , Cœur de Légumes  (+1.50 €) 

Gratin Crémeux, Wok de Légumes 

 
 

ÈÈÈ 
Assiette de Trois Fromages Affinés, Pain aux Noix 

 

 

ÈÈÈ 

Assiette de desserts comprenant : 

 

Soit 1 Pièce Montée, 2 choux par personne,   

servie avec 1 Brochette de Fruits Frais 

Soit  1 Gâteau de Cérémonie servi avec 1 Coulis et 1 Brochette de Fruits Frais 

(Autres choix possibles) 
 

ÈÈÈ 
Petit pain, Pain, Café 

   

Prix par Personne, sans le service en salle : 37.70 € TTC 
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Isabelle Traiteur   
 « L’art de recevoir avec goût » 

 

 

 
 

 

 

 

2ème suggestion  

 
 

Entremet de Lotte, St Jacques, Asperges Vertes et sa Mousseline 

Ou 
Verrine Gourmande Foie gras, Magret Fumé , Légumes croquants, Chips Parmesan (+2.00 € ) 

 

ÈÈÈ 
Tournedos de Noix de Veau Aux Morilles 

OU 

Filet de Boeuf Persillé et son Foie Gras Poêlé 

 Ecrasé de Pomme de Terre à la Truffe, Tomates Cerises Egrappées 

 
ÈÈÈ 

Assiette de Trois Fromages Affinés, Pain aux Noix 
 

 

ÈÈÈ 

Assiette de desserts comprenant : 

 

Soit 1 Pièce Montée, 2 choux par personne,   

servie avec 1 Brochette de Fruits Frais 

Soit  1 Gâteau de Cérémonie servi avec 1 Coulis et 1 Brochette de Fruits Frais 

(Autres choix possibles) 
 

ÈÈÈ 
Petit pain, Pain, Café 

   

Prix par Personne, sans le service en salle : 43.70 € TTC 
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Isabelle Traiteur   
 « L’art de recevoir avec goût » 

 

 

 

 

3ème suggestion  

 
 

 Caponata de Langouste et Crabe, Emulsion de Crustacés et Jeune Pousse de Roquette 

Ou 

Trilogie de Foie Gras 

(Tradition, Spéculoos, Sucette de Foie Gras Au Porto) 
 

 

ÈÈÈ 
Volaille de Bresse, Vin Jaune et Morilles (OU en Suprême) 

Ecrasé de Pomme de Terre à la Truffe, Clafoutis des Bois 

Ou 

Filet de Turbot au cœur de St Jacques et Fond d’Artichaut, Façon Barigoule  

Tonnelet de Pomme de Terre Lardée, Légumes Fanes 
 

ÈÈÈ 
Assiette de Trois Fromages Affinés et sa petite salade à l’huile de Noix 

Pain aux Noix 
 

ÈÈÈ 

Assiette de desserts comprenant : 

 

Soit 1 Pièce Montée, 2 choux par personne,   

servie avec 1 Brochette de Fruits Frais 

Soit  1 Gâteau de Cérémonie servi avec 1 Coulis et 1 Brochette de Fruits Frais 

(Autres choix possibles) 
  

ÈÈÈ 
Petit Pain, Pain, Café 

 

Prix par Personne, sans le service en salle : 50.40 € TTC 
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Isabelle Traiteur   
 « L’art de recevoir avec goût » 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Possibilité de rajouter un plat de Poisson (quelques exemples ci-dessous) 

 

Brochette de st Jacques et son Emulsion à la Truffe 

Filet de Bar et Pétoncles, Crème de Girolles 

Filet de St Pierre aux Herbes Fraiches 

 

 

Option Buffet de Dessert 

 

1 Pièce Montée (2 choux par personne) OU Gâteau de Cérémonie  

OU Pyramide de Macarons 

Ananas Cocktail 

Crème Noix de Coco, Passion OU Mini Eclair Vanille OU Tartelette aux Fruits 

Soupe de Fruits Frais OU Crème Brûlée OU Mousse au chocolat 

 (Autres suggestions possibles) 

 

Au prix de chaque menu proposé, il y a lieu de rajouter : 3.20 € TTC par personne 
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Isabelle Traiteur   
 « L’art de recevoir avec goût » 

Entrées et Desserts en Buffet 

 Plat chaud servi à Table 

 

Bol de Salade Fraîcheur 

(Salade Verte, Saumon, pamplemousse, Citron Vert) 

Salade Niçoise 

(Tomates, Thon, Poivrons, Anchois, Pomme de Terre, Haricots Verts) 

Bol de Salade César au Poulet Grillé 

Pâté Croûte de Canard au Poivre Vert 

Terrine de Saumon Aux Agrumes 

Jambon Persillé 

Panière de Melon Jambon Cru 
 

PLAT CHAUD   servi à Table (autres Choix Possibles) 
 

Magret de Canard Laqué aux Epices Douces  

Ou 

Ballotine de Volaille Fermière, Cœur de Légumes 

Ou 

Tournedos de Noix de Veau aux Morilles 

Gratin Dauphinois, Wok de Légumes 

Ou 

Marmite Lieu, Saumon, Gambas, Pôelés à l’Huile vierge, Ses Légumes Glacés 

 

Buffet de Fromages affinés, Pain aux Noix 

(2/3 Plateaux, 1/3 Fromage Blanc) 

 
DESSERTS  sur Buffet 

Pièce Montée (2 choux par personne) Ou Gâteau de Cérémonie 

Ananas Cocktail 

Tartelette aux fruits 

Mousse au Chocolat ½, Crème Mangue Passion 1/2 

 

Pain , Café 
 

Prix par Personne sans prestation de service en salle : 

Avec le Magret : 43.50 € TTC 

 Avec la volaille : 41.40 € TTC 

Avec le Tournedos de Noix de Veau : 47.30 € TTC 

Avec le Poisson : 44.70 € TTC 
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Isabelle Traiteur   
 « L’art de recevoir avec goût » 

 
 

Les Buffets Froids  
 

LE BUFFET « Bourguignon » 

 
L’Amandine 

(Pomme de Terre Rôtie, Chorizo, Salade Mélangée, Oignons, Tomate Cerise) 

La Rustique 
(Salade Verte, Asperge, Volaille, Tomate Cerise, Champignons, Tomate Confite, Pignons de Pin) 

La Saône 
 (Salade, Ecrevisses, Trilogie de Poivrons, Tomate Cerise, Maïs, Oignon Rouge) 

Jambon Persillé 

Jambon Cru 

Pâté Croûte de Volaille Aux Herbes Fraîches 

Le Carré Bourguignon, Sandre et Ecrevisses 

 

Chiffonnade de Boeuf et Ses Petits Légumes 

 

Plateau de Fromages, pain aux Fruits Secs 

 
Prix par personne : 22.50 € TTC, hors prestations de service 

 

 

 

 

LE BUFFET DU CHEF 

 

La Veggie Bowl 
(Salade Verte, Méli-Mélo de Céréales, Carottes, Concombre, Tomate Cerise, Avocat, Cacahuètes) 

La Fruit de Mer 

(Salade Verte, Moules, Gambas, Pétoncles, Tomate Cerise) 

La Gourmande 

(Blé, Fèves, Poivrons Mélangés, Tomate Cerise, Oignon Rouge, Viande des Grisons) 

Wrap Nordique 

Palette Melon Basilic, Chiffonnade de Jambon Cru 

Douceur de Caille sur Son Croustillant 

Caponata de Homard et Tartare de Crabe 

 

Bœuf Charolais et ses Légumes Confits 

Agneau Rôti Aux Herbes de Provence 

 

 

Plateau de Fromages Affinés, 
Pain aux Noix 

 

Prix par personne : 28.30 € TTC, hors prestations de service 
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Isabelle Traiteur   
 « L’art de recevoir avec goût » 

 
 
 

DESSERTS PROPOSES 

 

Pièce Montée (2 choux par personne)  

Brochette de Fruits Fais 

Ou  

Gâteau de Cérémonie et son Coulis 

 Ou 

 Pyramide de Macarons (3) 

Ou 

Buffet Gourmand (4 pièces) 
Assortiment de délices sucrés 

 

Prix par Personne : 5.00 € TTC  

 

 

Buffet de Dessert 

 

Pièce Montée (2 choux)  

Ananas cocktail 

Tartelettes aux Fruits 

Mini éclair  

 

 Prix par Personne : 7.50 € TTC 
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Isabelle Traiteur   
 « L’art de recevoir avec goût » 

 

 
A disposition :  Vaisselle, Mobilier, Décorations, menus enfants, Techniques, Buffet du lendemain, Open Bar, Listes 

de Musiciens, DJ, photographe, Baby-sitter… 

 

  

 
.ȭÈïÓÉÔÅÚ ÐÁÓ Û ÎÏÕÓ ÃÏÎÔÁÃÔÅÒ ÐÏÕÒ ÎÏÕÓ ÒÅÎÃÏÎÔÒÅÒȟ ÅÔ ÎÏÕÓ ÖÏÕÓ ÐÒÏÐÏÓÅÒÏÎÓ 

de faire une dégustation pour faire votre choix final.  
 
 
 
Á Par téléphone : 03 85 48 04 24 ou par mail : contact@isabelle-traiteur.com   

Á En venant directement nous rencontrer à Crissey, au 19 rue des Confréries. 

 
 
 
 
 
  

 
 
Et visitez notre Site Web :  
www.isabelle-traiteur.com 
 
 
 
 
 
 

 
https://www.facebook.com/isabelletraiteur.maisonbugaud 
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