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L’été réveille les couleurs, les saveurs, les envies d’ailleurs.

Une cuisine solaire, fraiche et généreuse, ol les |égumes
gorgés de soleil, les fruits de saison, les herbes
aromatiques, les notes acidulées et les cuissons légéres
s’expriment pleinement.

Une cuisine qui respire les vacances, qui rayonne, qui
rassemble et qui donne envie.

Une cuisine libre, engagée, centrée sur le produit. Des
assiettes généreuses, des assaisonnements précis, une
gourmandise toujours maitrisée ou le golit prime, ou le
fait maison s’impose, et ol chaque bouchée raconte
quelque chose.

Simplement juste. Intensément bon.
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NOUVEAU

Vous ’adorez, nous aussi, c’est devenu un incontournable de
vos événements. Nous I'avons imaginé, goiité, testé.
Aujourd’hui, le voici :

LE FOOD COURT PARISIEN by MAISON ATABLE

Street food version parisienne.

Du golit, du rythme, du style. Les codes de la street food,
revisités avec exigence : produits sourcés localement, recettes
signatures, twist parisien assumé

Notre vision

Un format vivant, généreux, ultra contemporain.

Du choix, du mouvement, une expérience libre, conviviale,
résolument gourmande.

Plus qu’un format
Un moment qui vit, une énergie qui circule.

Comment ?

En version livrée clé en main ou en live événementiel avec
buffets & chariots scénographiés et animations minute par nos
chefs

Et dans 'assiette ?
Tacos coques & pastis parisien, Baos champignons de Paris,
Poké’pat du Vexin, Smash burger au comté AOP

Et ce n’est que le début..

LA PARISIENNE COUTURE

& LE TACOS GOURMET
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Nous travaillons notamment avec Charollais Viandes pour le boeuf de
Charolles AOP, avec Champerché agriculture urbaine durable pour
les aromates, micro pousses et fleurs comestibles bio d’exception,
avec Doumbéa pour le jambon Prince de Paris, dernier producteur a
Paris intra-muros selon la méthode ancestrale, avec les volailles de la
Ferme du Luteau (lle-de-France), élevées en plein air, avec une
alimentation soignée, locale et de grande qualité.

Un choix assumé : privilégier le local, le juste, I'excellence, a maximum
proche de nos cuisines.

Nos poissons et fruits de mer sont sélectionnés en priorité labellisés
ASC et MSC, issus d’une péche responsable et durable sur les cotes
francaises.

De la ferme ou du bateau jusqu’a votre assiette, nous garantissons une
tracabilité totale de nos produits.

Nous cuisinons des fruits et Iégumes de saison, issus de maraichers
majoritairement franciliens et régionaux, engagés dans une agriculture
saine et respectueuse.

Récoltés a parfaite maturité, ils révelent toute l'intensité de leurs
saveurs.

Un choix engagé : soutenir I'agriculture péri-urbaine, privilégier les
circuits courts et faire vivre une cuisine locale, durable et pleine de
golt.
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Notre nouveau fromager - LA FROMAGERIE DE PARIS

Le fromage est la rencontre du temps, du terroir et du savoir-
faire. Ici chaque piéce est choisie avec exigence, affinée avec
patience, jusqu’a révéler toute la richesse de ses arémes.

Des textures fondantes, des go(ts subtils ou puissants, toujours
généreux. Un plaisir vivant qui rassemble.

Passionnés et engagés, notre fromager, Meilleur Ouvrier de
France, défend une sélection respectueuse des producteurs et
des saisons. Le fromage se partage, les émotions aussi

Notre nouveau boulanger - MA MIE EST CHAUDE

Le pain est une histoire de temps, de main et de cceur.

Chaque jour, leurs farines biologiques sont travaillées avec
exigence, dans le respect des fermentations lentes qui révélent
toute la richesse du goUt.

Sous une crote dorée et vivante, la mie est généreuse,
moelleuse, profondément gourmande. Une mie qui se partage,
qui réunit, qui rappelle que les choses simples sont souvent les
plus essentielles.

Artisan local, engagé et sincére, nous faisons le choix du vrai :
des produits justes, un savoir-faire précis, et I'envie de nourrir
mieux. A retrouver dans toutes nos prestations.
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A Structure engagée ESS

A Certifiée 1SO 20121

A Un sourcing local et labellisé, au maximum

A Des fruits et légumes issus de potagers en permaculture
A Une production artisanale, pensée pour durer

A Une conception responsable, avec des partenaires engagés anti-
gaspillage Savre«

A Un décor upcyclé, en collaboration avec un ESAT local

A Une flotte électrique et des solutions de transport nouvelle
génération

A Une politique active d’inclusion et de recrutement locall




C’est une histoire d’hommes et de femmes.
52 personnalités engagées, passionnées, profondément humaines.

Des parcours différents, des sensibilités multiples, une méme envie de
bien faire et surtout, de faire plaisir.

Nous croyons a la force du collectif, a la diversité, a la transmission des
gestes. Ici, chacun apporte sa nuance pour composer une harmonie.

Chefs de projet, cuisiniers, logisticiens, maitres d’hétel, scénographes..
Tous animés par une méme exigence : le golt du BON, le sens du BEAU.

Et quand tout s’accorde, avec justesse et sincérité, ce ne sont plus
simplement des événements que nous créons...

mais des moments qui marquent, des instants qui vibrent,
des souvenirs qui restent.



LUNCH
BAGS &

PLATEAUX
REPAS

Des recettes fraiches, équilibrées et généreuses @fﬁi&%N@B
pour déjeuner mieux, tout simplement.

DURABLE




LE MENU COMPREND ENTREE + PLAT + DESSERT
(350g a 390g)

CARAVELLE LEGUMES DU SOLEIL

A Coleslaw végan

A Sandwich brioché Caravelle Iégumes du soleil, crémeux parmesan

A Cookie aux pépites de chocolat

Allergenes : Moutarde, Gluten, Fruits a coques, Sésame, CEufs, Lait, Soja

CARAVELLE SAUMON GRAVLAX

A Salade Piémontaise ‘Grenaille, dés de jambon, ceufs durs et cornichons’
A Sandwich brioché Caravelle au saumon gravlax, créme aneth

A Financier framboise

Allergénes : Sésame, CEufs, Moutarde, Lait, Gluten

CARAVELLE VOLAILLE EPICEE

A Salade Jardin italien, mozzarella & courgette

A Sandwich brioché Caravelle volaille aux épices douces

A Fraises gariguettes

Allergénes : Poissons, Lait, Gluten, Fruits a coques, CEufs, Moutarde

contenants en pulpe recyclé/recyclable,
sachet kraft, couverts en pulpe de mais, serviette papier
recyclé, sac isotherme réutilisable
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LE PACKAGING ECO-RESPONSABLE

Plateau sans vaisselle, en pulpe recyclé/recyclable,
couverts recyclables, serviette papier recyclé
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*q{

LE MENU COMPREND
ENTREE (90g) + PLAT (250g) + FROMAGE (40g) + DESSERT (90g) + PAIN

FILET DE JULIENNE - SALADE DE COURGETTES

A Tzatziki Fraicheur & Concombre croquant

A Julienne et jardin de courgettes

A Brie de Nangis

A Financier a la figue

Allergenes : Lait, CEufs, Sulfites, Poissons, Gluten, Soja, Fruits a coques

KEFTAS - MAIS GRILLE

A Piémontaise aux Herbes fraiches

A Keftas grillées, Mais, tomate & guacamole frais

A Brie de Nangis

A Raisin

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

VOLAILLE TOMATEE - BOULGOUR AU FENOUIL

A Jardin de Tomates

A Volaille Fondante, tomate & boulgour au fenouil

A Brie de Nangis

A Cookie chocolat

Allergenes : Lait, Sulfites, Gluten, Soja, CEufs, Fruits a coques

AUBERGINE PARMIGIANA

A Frittata a la féta & petits pois

A Parmigiana d’aubergine VEGGIE
A Brie de Nangis

A Yaourt de Viltain, compotée au fruit du moment

Allergénes : Lait, Oeufs, Gluten, Soja
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Selon la faisabilité et le choix du chef

LE PACKAGING ECO-RESPONSABLE

Plateau sans vaisselle, en pulpe recyclé/recyclable,
couverts recyclables, serviette papier recyclé

LE MENU COMPREND
ENTREE (90g) + PLAT (250g) + FROMAGE (45g) + DESSERT (90g) + PAIN

CABILLAUD AIOLI - LEGUMES DU SOLEIL

A Caviar d’aubergine Soleil, grenades & herbes

A Cabillaud réti, aioli & légumes d’été

A Pavé de Paris

A Mousse chocolat, abricots et noisettes

Allergenes : Lait, Sulfites, Sésame, CEufs, Moutarde, Crustacés, Poissons, Gluten,
Fruits a coques

VOLAILLE FERMIERE - SALADE DE PETIT POIS

A La Courgette en beignets & babaganoush

A Haut de cuisse laquée a | abricot, salade de petits pois & herbes
A Pavé de Paris

A Compotée fraise rhubarbe, fruits rouges

Allergenes : Lait, Gluten, CEufs, Sésame, Sulfites, Moutarde

COURGETTES FARCIES - QUINOA AUX FRUITS SECS

A Tartare de tomates, scarmorza, herbes

A Courgettes farcies, quinoa aux fruits secs

A Pavé de Paris

A Fedille a feuille de melon, créme d'orgeat VEGGIE
Allergenes : Lait, Sulfites, Fruits a coques, Soja, Sésame, Gluten

SALADE DE HARICOTS - MAGRET DE CANARD

A Flétan d'été, fraicheur de fenouil croquant, melon & céleri branche

A Magret fumé, salade d'haricots verts, noisettes et groseilles acidulées, dés de
Pavé de Paris

A café liggeois

Allergénes : Lait, Gluten, Crustacés, Sésame, CEufs
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LE MENU COMPREND
ENTREE (80g) + PLAT (250g) + FROMAGE (50g) + DESSERT (90g)
+2 PAINS BAGUETTE + MIGNARDISES

PAVE DE TRUITE - PETITS POISA LA COCO

A Salade Caesar signature
A Pavé de truite, petits pois, mousseline de coco
A Pavé de Paris et fruits secs
A Tarte fleur de chocolat

A Guimauves & la mQre

Allergénes : Sulfites, Fruits a coques, Lait, Poissons, CEufs, Moutarde, Gluten, Soja

~ ( Maisen CAILLE FONDANTE - DECLINAISON DE COURGETTES

Saumon gravlax a la figue
Caille rotie, déclinaison de courgettes
Pavé de Paris et fruits secs
Tartelette fruits rouges
Guimauves a la mire
llergénes : Sulfites, Fruits a coques, Lait, Sésame, Poissons, Gluten, CEufs

o To Io
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DECLINAISON DE POIS CHICHE - ARTICHAUT

A Polpettes d’aubergine, créme de ricotta, aubergines réties

A Déclinaison de pois chiche, artichaut VEGGIE
A Pavé de Paris et fruits secs

A Fruits frais et rétis du moment

A Guimauves & la mQre

Allergénes : Sulfites, Fruits a coques, Lait, Gluten, CEufs, Sésame

LE PACKAGING ECO-RESPONSABLE
Plateau et cloche métal, couverts inox, vaisselle
porcelaine/verte réutilisables consignés, serviette
tissu recyclable.
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Quand le bon va avec le beau Plateau métal .

fonctionnel* -

Pour un déjeuner en entreprise savoureux, élégant et durable, aussi bien servi
qu'au restaurant, choisissez notre ? livré

- . e .

‘clef-en-main’, avec son ., au design épuré exclusif,
CONGU sur-mesure.

Le coffret contient :

1entree

1 plat

1 part de fromage de la ferme de la Tremblaye agrémenté de graines et fruits
secs

1 dessert ‘palace’

1 gourmandise pour accompagner un café ou un thé

2 mini baguettes tradition

> >
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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.
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Kit consigné, livré en combibox isotherme
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PETITS-
DEJEUNERS

BRUNCH
& PAUSES




+ KIT DE VAISSELLE ECO-JETABLE INCLUS +

Gobelets carton, batonnets bois, serviettes papier,
Thermos inox réutilisables consignés.

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

Allergenes : Gluten, fruits a coques, lait, ceuf, sésame
Mini viennoiseries

Café (10cl) ou Thé (20cl - thé vert et Earl Grey)
avec dosettes de sucre et lait demi-écrémé

Pur Jus de dégustation Orange blonde bio Patrick Font (20cl/pers)
Eau minérale Cristaline (30cl/pers.)

Allergénes : Gluten, fruits a coques, lait, ceuf, sésame
Mini viennoiseries

Café (10cl) ou Thé Damman (20cl)
avec dosettes de sucre et lait demi-écrémé

Jus d’orange frais pressé HPP (20cl/pers)
Eau Neuve des Pyrénées (brique 50cl/pers)

Allergenes : Gluten, ceuf, lait, arachide, fruits a coques, soja

Mini cake noisettes torréfiées a trancher (sans gluten)
Pudding Chia coco, fraises gariguettes (verrine)

Barre de céréales Maison
Brochette de fruits frais de saison

Café (10cl) ou Thé Dammann (20cl)
avec dosettes de sucre et lait demi-écrémé

Jus d’orange frais pressé HPP (20cl/pers)
Eau Neuve des Pyrénées (brique 50cl/pers)




Allergenes : Gluten, ceuf, lait, arachide, fruits a coques

Cake noisettes torréfiées (sans gluten)
Brioche aux pralines roses
Brioche aux pépites de chocolat

Barre de céréales Maison

Yaourt aux fruits de la Ferme de Grignon (IDF)
Brochette de fruits frais de saison

Quiche aubergine ricotta a partager
Charcuteries fines jambon blanc Prince de Paris, jambon de Bayonne, cecina de boeuf’
Saumon gravlax, creme citron aux herbes

Café (10cl) ou Thé Dammann (20cl) avec dosettes de sucre et lait demi-écrémé
Jus d’orange frais pressé HPP (20cl/pers)

Nectars de dégustation abricot Patrick Font (20cl)

Eau Neuve des Pyrénées (brique 50cl/pers)

Accompagné de pain aux céréales tranché

LE PACKAGING ECO-RESPONSABLE

Cagettes bois recyclé, plateaux carton avec
couvercles en PET,




