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Une saison est un rendez-vous

Pour cette carte d’hiver, nos chefs vous offre le meilleur de leur
cuisine gourmande et généreuse. Plats en sauces, [égumes
racines, fruits exotiques, desserts généreux ..cette cuisine d’hiver
nous enveloppe du réconfort que I'on attend a cette saison.

DU NOUVEAU pour une meilleure expérience

Pour cette nouvelle saison, les gammes de plateaux repas
‘classique’ et ‘trés cuisinés’ font peau neuve et inaugure la série
‘NUAGE’, une nouvelle lighe organique exclusive imaginée par
notre maison pour vous offrir une expérience durable toute en
rondeurs et en couleurs. A découvrir et & suivre..

La cuisine de nos Chefs

Philippe GASMAND, Chef et Directeur de production et Guillaume
LEVRON, Chef patissier sont des hommes de produits, créatifs et
engagés. Décomplexés par essence, nous aimons mettre notre
grain de sel dans les figures imposées de la cuisine de traiteur,
avec une touche d’élégance et beaucoup de golt Leur idée de la
gastronomie d’aujourd’hui est authentique, savoureuse et
élégante, avec le vrai golt du FAIT-MAISON.
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NOS VIANDES
& POISSONS

Nous cuisinons les volailles de la FERME DU LUTEAU (IDF),
éleveur traditionnel en plein air qui soigne particulierement
I’alimentation avec des matiéres nobles et locales. La Ferme
du Luteau c’est le choix de promouvoir un produit de
QUALITE et LOCAL situé & 97km de nous.

Nos poissons et fruits de mer sont en priorité LABELLISES
ASC* et MSC** issus d’une péche Responsable et durable sur
les cotes francaises.

La tracabilité de nos fournisseurs est garantie depuis la ferme ou le
bateau de péche jusqu’a vous, dans I'assiette.

NOS FRUITS & LEGUMES

Nous cuisinons des FRUITS ET LEGUMES de SAISON, fournis
par des maraichers au maximum franciliens et en régions, qui
pratiquent une culture SAINE et une récolte A JUSTE
MATURITE pour garantir un maximum de GOUTS.

Avec ce choix, nous sommes fiers de contribuer a I’'agriculture
péri-urbaine, de valoriser en priorité les circuits courts, de
consommer autant que possible LOCAL et DURABLE.
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RSE : NOS 10
COMMANDEMENTS

STRUCTURE ESS*

LABEL ISO 20121

SOURCING DE QUALITE LOCAL AU MAXIMUM LABELLISE
POTAGERS EN PERMACULTURE

PRODUCTION ARTISANALE D’UNE ALIMENTATION DURABLE

CONCEPTION LABORATOIRE ET PARTENAIRE
ANTI-GASPI SQVTI

DECOR UP-CYCLE AVEC UN ESAT LOCAL

FLOTTE ELECTRIQUE ET NOUVELLE GENERATION
ANTI-POLLUTION

INCLUSION ET RECRUTEMENT LOCAL

*Entreprise Sociale et Solidaire
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LE CEUR DE
MAISON ATABLE

C’est une équipe de 52 hommes et femmes investis
et chevronnés.

Nous croyons en la richesse des profils venus de tous
horizons, en I'importance de 'INCLUSION
et en la transmission.

Chefs de projets, cuisiniers, logisticiens, maitres d'hotel,
scénographes... tous rassemblés sous la banniére du BON et _
du BEAU. Nous nous mettons TOUS au diapason pour donnefg=\}
VIE a vos envies

hommes et
femmes



LUNCH BAGS &
PLATEAUX REPAS

Pour déjeuner au bureau
comme au restaurant,
avec équilibre et
gourmandise

+ COMPLETEZ VOTRE MENU +
DE SAISON > Eau neuve des Pyrénées (50cl en Tetra Pack)
FAIT-MAISON |-
DURABLE Tarif hors frais de transport, installation, matériel en dur autre que

mentionné et service. Tri sélectif réalisé par le client sur site.




NOUVEAU PACKAGING
RESPONSABLE &

1S0 20121
Sustainable Events
Management

CERTIFIED

Quand le bon va avec le beau

Pour cette nouvelle saison, les gammes de plateaux repas
‘classique’ et ‘trés cuisinés’ font peau neuve et inaugure la série
‘NUAGE’. Une nouvelle ligne organique exclusive imaginée par
notre maison pour vous offrir une expérience durable toute en
rondeurs et en couleurs. A découvrir et & suivre..

Des menus toujours fait-maison avec des matiéres premiéres
sourcées :

A 1entrée

A 1plat

A 1part de fromage affiné ( gamme ‘Trés cuisinés’)

A 1dessert

4 menus faits-maison dans chaque gamme, cuisinés avec des
viandes, poissons, légumes et fruits frais de saison, issus en
priorité de péches, élevages et vergers aux pratiques éthiques et
responsables, au maximum labellisés et franciliens.

Un PLATEAU CONSIGNE REUTILISABLE avec une vaisselle et des
couverts recyclables.

Livraison en combibox isotherme.

MAISON ATABLE est une ESS certifiée ISO 20121, notre facon de penser impacte
notre fagcon de produire. Nos actions concretes ont un impact direct et font
partie de nos engagements pour le développement durable.




LUNCH CE MENU COMPREND prix/pers.

(De 350g & 390g) : ENTREE + PLAT + DESSERT

BAGS MINIMUM 10 MENUS NON IDENTIQUES JUSQU’A J-1OUVRE AVANT 12H 16€

i
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Caravelle Viande de Grison Caravelle Saumon fume Caravelle Butternut roti
Allergénes : Sulfites, Lait, Oeufs, Gluten, Coques Allergénes :Lait, Céleri, Sulfites, Gluten, Coques, Oeufs, Poissons Allergénes : Lait, Sésame, Sulfites, Coques, Gluten, CEufs
A saladette de chou-fleur, capres, grenades, A Saladette taboulé d’hiver A Saladette de carottes, sauce tahini, groseilles,

sauce au VTS Vel ) . A Sandwich Caravelle au pavot, saumon fumé, salade.d herbes .
A Sandwich Caravelle aux graines de lin, creme d'herbettes A Sandwich Caravelle aux graines de courges,

viande de grison, confiture d'orange, cream cheese A Fruit du moment butternut et chataigne rétis, fromage frais, pousses
A Cookie chocolat noisette d'épinards

A Crumble poire

LE PACKAGING ECO-RESPONSABLE
contenants en pulpe recyclé/recyclable,
sachet kraft, couverts en pulpe de mais,

serviette papier recyclé, sac isotherme
|

‘s

réutilisable > ? .
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PLATEAUX
REPAS

Les Classiques

CE MENU COMPREND
ENTREE (90g) + PLAT (250g) + FROMAGE (50g) + DESSERT (90g) + PAIN

MINIMUM 5 MENUS NON IDENTIQUES JUSQU’A J-1OUVRE AVANT 12H

prix/pers.

19€

Kefta Filet de julienne
Carottes Vichy Betterave confite

Allergénes : Gluten, Sulfites, Moutarde, Céleri, Lait, Oeufs Allergénes : Gluten, Sulfites, Moutarde, Céleri, Lait,
Poissons

Falafels
Salade de lentilles

Allergénes : Gluten, Sulfites, Moutarde, Céleri, Lait

Volaille farcie
Risonis

Allergénes : Gluten, Sulfites, Moutarde, Céleri, Lait, CEufs

- Salades de lentilles a la fourme d'Ambert,

aux radis et a l'orange

- Boulettes Kefta, carottes vichy, sauce
yaourt a la coriandre

- Brie de Nangis

- Muffin vanille, coeur caramel

- Salade de blé au guacamole et pomelos aux

herbes

- Filet de julienne, betterave confite et édamame,

sauce vierge d'herbes

- Brie de Nangis
+ Yaourt gourmand, Ferme de Grignon

NOUVEAU PACKAGING ECO-RESPONSABLE
Plateau consigné réutilisable, couvercle en
PET, couverts et vaisselle recyclables,

serviette papier recyclé

QS\{ &?IIEU T,
&
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» Légumes d'hiver rbtis, créme féta a la

menthe

- Volaille fermieére farcie, sauce tum-tum,

salade de risonis

- Brie de Nangis
- Moelleux coco exotique

MINIMUM 5 MENUS DU JOUR

JOUR-JJ U S Q Ulbte

N ? ‘. Selon la faisabilité et le choix du chef

+ Coleslaw au yaourt végétal a la coco vegan
- Falafels de pois chiche, salade de lentilles

corail, sauce yaourt végétal

+ Brie de Nangis
« Fruit du moment
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PLATEAUX

REPAS CE MENU COMPREND
: , ENTREE (90g) + PLAT (250g) + FROMAGE (50g) + DESSERT (90g) + PAIN
® ®
Les Tres Cuisines MiNIMUM 5 MENUS NON IDENTIQUES - JUSQU’A J-1 OUVRE AVANT 12H

34,50€ 31,50€ 31,50€ 27,00€

A Py el » e
Supréme de volaille Roti de beeuf Pavé de saumon ls’algde de quinoa
. . 4 P otimarron
Risotto de panais Chou rouge laque Lentilles
Allergénes : Moutarde, Sulfites, Lait, Gluten, Poissons, Allergénes : Moutarde, Sulfites, Lait, Gluten, Sésame, Allergénes : Moutarde, Sulfites, Lait, Gluten, Fruits &
Soja, Sésame, Arachides, Fruits ¢ coques Moutarde, Sulfites, Lait, Gluten, Soja, Oeufs Fruits & coques, Poissons, Oeufs coques, Oeufs, Soja
- Tataki de thon, salade d'édamame - Rostis de pommes de terre et patate douce, - Effiloché de veau, carottes, sauce tahini, - Poires pochées aux épices, rubans de
- Supréme de volaille de la Ferme du Luteau, crémeux de patate douce au miso, gels céleri et éclats de chataigne carottes, créme de chévre, gel poire
risotto de panais tartufo citron + Pavé de saumon, lentilles, sauce créme au sel - Salade de quinoa cranberrries, cornes de
- Pavé de Paris, Ferme de la Tremblaye + Roti de beeuf, chou rouge laqué au soja, cornes  fumé potimarron, sauce aigre douce
. Tartelette Chocolat cacahuéte de potimarron, créme moutarde - Pavé de Paris, Ferme de la Tremblaye - Pavé de Paris, Ferme de la Tremblaye
+ Pavé de Paris, Ferme de la Tremblaye + Brownie gourmand + Mousse chocolat a l'orange

- Salade de pamplemousse, litchi

/ 55
NOUVEAU PACKAGING ECO-RESPONSABLE & WUz
Plateau consigné réutilisable, couvercle en MINIMUM D MENUS DU J0UR

Q
PET, couverts et vaisselle recyclables, l JOUR-JJ U S Q U1bH:

serviette papier recyclé ey Selon la faisabilité et le choix du chef

i
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PLATEAUX
REPAS

Les Signatures

CE MENU COMPREND
ENTREE (80g) + PLAT (250g) + FROMAGE (50g) + DESSERT (90g)
+2 PAINS BAGUETTE + MIGNARDISES

MENU LIVRE DRESSE DANS UNE VAISSELLE EN PORCELAINE FINE, AVEC DES COUVERTS INOX,
UN VERRE EN VERRE, SUR UN PLATEAU EN BOIS CLOCHE. COMMANDE JUSQU’A J-3 OUVRES AVANT 15H

prix/pers.

S50€

Maigre roti
Risotto de butternut

Allergénes : Sulfites, Fruits & coques, Lait, Poissons, Sésame, Gluten

+ Saumon gravlax, condiment bettarave salicorne

+ Maigre, risotto de butternut

- Pavé de Paris Ferme de la Tremblaye, noix et cranberries
+ Poire au jasmin

- Gourmandise : Rose des sables a 'amande

+ 2 Pains Baguette

Vi
LE PACKAGING ECO-RESPONSABLE
Plateau, couverts, vaisselle réutilisables

| consignés, serviette tissu recyclé.

Magret de canard
Crémeux de patate douce miso

Allergénes : Sulfites, Fruits & coques, Lait, Mollusques, Soja, Oeufs, Gluten

- Carpaccio de Saint-Jacques, kiwi et concombre, radis

- Magret de canard aux pruneaux, crémeux de patate douce
au miso

- Pavé de Paris Ferme de la Tremblaye, noix et cranberries

- lle flottante gourmande

+ Gourmandise : Rose des sables a 'amande

+ 2 Pains Baguette

Céleri café noisette

Allergénes : Sulfites, Fruits & coques, Lait, Soja, Gluten, Sésame, Céleri

- Tofu, mini navets et poireaux, sauce au poivre

- Céleri café noisette

- Pavé de Paris Ferme de la Tremblaye, noix et cranberries
- Fleur de mangue

- Gourmandise : Rose des sables a 'amande

+ 2 Pains Baguette
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PACKAGING
RESPONSABLE

Quand le bon va avec le beau

Pour un déjeuner en entreprise savoureux, élégant et durable, aussi bien servi
gu'au restaurant, choisissez notre COFFRET REPAS ‘SIGNATURE’ livré
‘clef-en-main’, avec son UN ECRIN EN METAL, au design épuré exclusif,

coNgu sur-mesure.

Le coffret contient :

1entrée

1 plat

1 part de fromage affiné ALLEOSSE agrémenté de graines et fruits secs
1 dessert ‘palace’

1 gourmandise pour accompagner un café ou un thé

2 mini baguettes tradition

> D T D >

3 menus faits-maison, cuisinés avec des viandes, poissons, légumes et fruits
frais de saison, issus en priorité de péches, élevages et vergers aux pratiques
éthiques et responsables, au maximum labellisés et franciliens.

Une vaisselle en verre et porcelaine fine, sobre et épurée.
Des couverts élégants en bois et inox avec une serviette en tissu recyclable.
Un plateau cloché en métal léger, pensé pour étre fonctionnel.

Kit consigné, livré en combibox isotherme

MAISON ATABLE est une ESS certifiée ISO 20121, notre facon de penser impacte

partie de nos engagements pour le développement durable.




PETITS-DEJEUNERS
& PAUSES

Pour un accueil convivial,
entre équilibre &
gourmandise

+ KIT DE VAISSELLE ECO-JETABLE INCLUS +

DE SAISON Gobelets carton, batonnets bois, serviettes papier,
FAIT-MAISON Thermos inox et corbeilles osier réutilisables consignés.
DURABLE

Tarif hors frais de transport, installation, matériel en dur autre que mentionné et service.
Livraison en combibox isothermes en sus







