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TRAITEUR

a partir de 15 personnes

Francette en version traiteur propose
une cuisine ¢legante et soignee,

pensée pour des evénements singuliers, prives ou professionnels.

Des plats construits avec precision, des associations justes et
efficaces, et des produits de saison travaillés avec soin,
pour offrir a vos convives

une expérience culinaire qui marque les esprits.

Les repas deviennent des moments choisis,
les formats s’adaptent aux ¢vénements,
et l'organisation est prise en charge

avec rigueur et sens du dérail.

Ces formules s’adressent
\ .\ 1 . \
a des repas servis a l'assiette de 15 a 80 personnes,

et a des buffets cockrails de 20 a 100 personnes.

En somme,
Francette traiteur s’adresse
\ . .
a celles et ceux qui veulent recevoir autrement,

1/ . /. / A .
avec elegance, sincerite et maitrise.
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~-REPAS A L’ASSIETTE-

Des plats servis a l'assiette, pensés pour les grandes tablées

et les moments qui comptent. Une cuisine et un service soignes, de 'apéritif au cafe.
Formuwle Seqraltwre

Des menus construits autour de produits de saison et de plats qui ont fait leurs preuves

APERITIF

Pieces cockrtail :

ENTREE?* (au choix)

Risotto de saison, voile de parmesan et huile infusée

Velouté de saison, ceuf parfait et chips de jambon 3.20€ par portion

Gravlax de truite a la betterave, duo de créme

Grazing table:

et sa gaufre de pomme de terre (+3,5€)
4<€ par personne
+

PLAT (au choix)

Filet mignon de pore,

inclus: service et décoration du buffet

créme de pruneaux, écrasé de pomme de terre et légumes glaces

Magret de canard rosé,

ANIMATION
CULINAIRE

\ 14 . . .
créme de carottes, réduction balsamique, grenailles

Médaillon de veau aux morilles,
gratin dauphinois, légumes glacés

= Atelier bourriols:
49€ [pers )
.90€ par personne’
a partir de 26 personnes 570N |0 Y / )
(pour les groupes de 15 4 25 convives Les bourriols sont réalisés et garnis

un tarif adapeé est appliqué) a la demande devant vos convives.

T, Garniture: cantal rapé, créme au bleu
*Possibilité d'opter pour le plat seul, Psg ’

avec apéritif plus consistant jambon, duxelles de champignons.

. { . *(minimum de commande 300€)
Inclus: service jusqu'a la fin du repas et pain

FROMAGE ¢

Trio de nos montagnes:

Actelier risotto:

6,5€ par personne’™

4€ [ personne
Sélection de fromages:

7€ [ personne

DESSERT

Dessert a l'assiette: 6€ / personne

Trianon au chocolat

Pavlova aux fruits de saison

Café gourmand: 8.5€ / personne

A \ 14
p IR Gateau a érages sur demande

Un risotto de saison est cuisiné en live
puis servi dans des petites coupelles.

*(minimum de commande 250€)

Atelier plancha:

7€ par personne”

Cuisson minute de petites brochettes

terre, mer et végétariennes

*(minimum de commande 250€)



Prix TTC
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~-REPAS A L’ASSIETTE-

Des repas servis a l'assiette,

penses pour les grandes tablées et les moments qui comptent.

Une cuisine et un service soignes, de aperitif au cafe.

g&/w@w/@ s eSS roe

. / /
Un menu pense spécialement pour vous et votre evénement,

construit a partir d'un questionnaire et des produits de saisons.

ENTREE *
+

PLAT

a partir de 54€ /pers
a partir de 26 personnes
(pour les groupes de 15 a 25 convives,

un tarif adapeé est appliqué)

*Possibilité d'opter pour le plat seul,

avec aperitif plus consistant

Inclus:

service jusqu'a la fin du repas et pain

FROMAGE

Trio de nos montagnes:
4€ [ personne
Sélection de fromages:

7€ / personne

Servis sur plateau, pain inclus

DESSERT

Dessert a assiette:

5€ / personne

Café gourmand:

8¢ [ personne

Gateau a ¢tages sur demande

APERITIF

Pieces cockreail :

3.20€ par portion

Grazing table:

14€ par personne

inclus: service et décoration du buffet

ANIMATION CULINAIRE

Atelier bourriols:
5,5€ par personne”
Les bourriols sont réalisés
et garnis a la demande

devant vos convives.

*(minimum de commande 250€)

Actelier risotto:
5,5€ par personne™
Un risotto de saison est cuisiné en live puis servi
dans des petites coupelles

*(minimum de commande 250€)

Acelier plancha:
5,5€ par personne’
Cuisson minute de petites brochettes
terre, mer et végétariennes

*(minimum de commande 250€)
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~BUFFET -~

Les buffets Francette s'adaptent aux moment choisis.
Des pieces cockrail soignées pour vos receptions privees ou professionnelles,

avec ou sans accompagnement par une éqU.lpG sur p]ace

BUFFETS LIVRES - SANS SERVICE

Formule idéale pour les réceptions privées ou professionnelles au format libre,
de 25 a 50 personnes.

Le buffet est livre, joliment installé et préc a écre déguste.

BUFFETS LIVRES - AVEC SERVICE

Pour les événements de plus grande ampleur
ou nécessitant une organisation complete,
de 25 a 100 personnes.
Le buffet est accompagné d’une équipe sur place pour la mise en place,
le réassort et le rangement.
Le tarif du service est établi sur demande sous forme de forfair,

selon le formart et la durée de 'événement.

Menu de saison

Un menu de saison dédié aux buffets Francette
est proposé tout au long de 'année.

Il est & retrouver sur la page Actualité du site Internet ou transmis sur demande.

Prix TTC
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~BOISSONS-~

FORFAIT SOFTS APERITIF 2.9€ / PERS

Fontaines d’eau aromatisée, eau plate, eau gazeuse,

jus de pomme, jus d’orange, limonade

COCKTAILS 160€
Sangria blanche de saison 6L
Apérol Spritz 5L
Punch de saison 6L
Soupe de champagne 4L

MOCKTAILS 105€
Hugo 6L

(sirop fleur de sureau, limonade,

citron vert, menthe)
Mocktail de jus frais de saison 5L

CITRONNADES 44¢€
Classique 6L
Sauge 6L

Gingembre, curcuma sL

THES GLACES 66¢
Thé vert et citron 8L
Thé noir et péche 8L

Rooibos et fruits rouges 6L

CAFE, THE, INFUSION r1.9€ / PERS

Tasses incluses

Prix TTC

~VAISSELLE ET NAPPAGE-

Jusqu'a 8o personne

ASSIETTES
(plates, creuses, petites):

0.33€ / piece

VERRES
(soft, vin, fliites):

0.44€ [ piéce

COUVERTS

0.22€ [ piece

EC@EE P S

0.22€ [ piece

NAPPES BLANCHES
7.70€ [ piece

SERVIETTES

Gaze de coton:

0.88¢ / piece
Blanches synthetiques:

r.10€ / piece






