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W Mariage ? Baptéme ? Cocktail dinatoire ? Ou encore diner entre amis ?
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PR Nous assurons vos réceptions !

Mamadou Thiam de Maine Traiteur Evénementiel, est un passionné de l'art de la table
gastronomique frangaise, japonaise et africaine. Ce traiteur d'exception concoctera pour
vous un repas sensationnel, qui éveillera les sens de vos proches et leur fera vivre un
moment de plaisir et de partage qui restera dans toutes les mémoires.

Expérience

Mamadou Thiam a effectué des études spécialisées dans la restauration, et a choisi de se
perfectionner au cours des années qui ont suivi, en travaillant dans plusieurs
établissements renommés. Il a gravit les échelons, jusqu'a devenir chef de cuisine. Le
chef vous accompagne désormais lors de vos plus beaux projets.

Services proposés

Votre traiteur vous permettra de sélectionner un menu congu sur mesure et parfaitement
adapté a vos souhaits, inspiré par vos réves, fidéle a vos envies et conforme a vos
préférences alimentaires. Le repas sera sublimé par sa maitrise technique et par des
produits d'exception.
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Lo Lt de vos Covnoment ! Christophe Hardy est un maitre

d’hotel reconnu sur Angers et ses
alentours depuis plusieurs années
maintenant. 1l a officié dans les
plus grands mariages, prestation
d’entreprise et nous en passons
Toute la partie prestation est
entre des mains d’or. Son
expérience, son gout pour la
qualité et le travail bien
accomplit, rajoutez une touche
de professionnalisme que vous
recherchez certainement.
Avec Chris, comme on I’appelle,
vous étes sures d’avoir un

événement réussi.
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8 piéces au choix (sans atelier) 12,00€TTC par
personne
(Hors Boisson)
Prestation sur une durée maximum de 1H30

* Tarlelette au beeui séché maison

*  (lub aux rillettes de poulet

*  Blini créme acidulée hareng fumé
®  (lub rillettes de poisson

* Tarteletie créme de choux-fleurs au
parmesan

* (oncombre créme acidulée pickles
de radie

*  (réme de champignon marron grillé
* Verrine de panais au chorizo

*  Brochelte de poulet yakitori

*  Moelleux au parmesan chévre frais
au miel
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10 Piéces (3 piéces salée + 1 atelier) 17,00€TTC par
personne (Hors Boisson)
Prestation sur une durée maximum de 21100

Ou

12 Piéces (8 piéces salée + 2 ateliers) 21,00€TTC par
personne (Hors boisson)
Prestation sur une durée maximum de 2130

Rouleau de volaille farcie aux champignons

Foie gras maison, pain au miel, confit d’oignon rouges
Brochette de beeui marinée saveur du japons

Blinis créme mascarpone acidulée, saumon fumé maison,

@uf de lompe

Bonbon de Saint-Jacques aux perles d’orange

Brochette de poisson, tomate coniite

Mini burger au caviar d’aubergine, lomate burrata et basilic thai
Verrine de pelit rond aux noix caramélisées

Sablé au parmesan, mousse de chévre, pignon de pain grillé

au curry

Mini burger de beeuf

Mini burger hot-dog

Sushis (Saumon, légumes)
Brochette de canard caramélisé
Verrine mousse de saumon
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10 Pidces (8 pidces salée + 1 atelier) 19,50€TTC par
personne (Hors Boisson)
Prestation sur une durée maximum de 21100

Ou

12 Pidces (8 piéces salée + 2 ateliers) 23,50€TTC par
personne (Hors Boisson)
Prestation sur une durée maximum de 2130

A s>
*  Mini burger au foie gras, confit d’oignon au vin d’Anjou

*  Tarlelette créme de roquette, magret de canard iumé maison

*  Mini tartare de beeuf mariné, eeuf de maquereau fumé, pickles
De radie (Atelier du chel, libre cours a I'inspiration du chel)

* Gaspacho de mangue gambas, poélé graine de sésame au
wasabi

*  (uillére rillettes de crabe

*  Sushis (Saumon, Thon au graine de sésame grillé au wasabi

* Tataki de thon enrobé de sésame au wasabi

*  Huitre marinée (Pomme, concombre soja sucré, salée)

*  Moelleux de lieu noir , créme acidulée pickles d'oignon rouge
*  Verrine Saint-Jacques aux agrumes, perle d’orange yuzu

* VYerrine créme de burrala pastéque

* Gaspacho de betterave, mousse de Philadelphia, pignon de pain
Grillé au piment d'Espelette




Atelier gambas, Saint-Jacques
Atelier Huitre

Atelier saumon fumé maison
Atelier Jambon de pays

5.00€T1L les 2 pieces

ﬁte[ier ﬁuit [[e Hior
Atelier mini burger
Atelier foie gras
./qte[ier p lZl ne ﬁd
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Mise a disposition a l'arrivée de vos convives d’un accueil rafraichissant ( en libre service sans service) a 1,00€/ personne comprenant un jeu d’éco-cups el des
eaux pariumées, '/ \
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Nous vous laissons la possibilité de fournir vos hmssons sur la partie cocklail, cependant un service verrerie de 1,50€ [personne vous est facturé correspondant a
la location des verres et nous assurons le service de»vhs boissons
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(Jus d'orange, jus de pamplemousse, jus dﬂ/ pomme, Wa) /
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*  Repas: Forfait Eaux plate et gazeuse (houle Jv LV
e (ocklail & repas: Forfait Eaux et Softs verry )
*  (ocklail & Repas & Soirée dansante: Forfai

F'open bar), (e tarif annule le service v

e 1,50€)
malin et si du personnel de fin de soirée sur






HNas Amuse SBouche

4,00€ TTC piece
* Saumon fumé creme actdulé pickles de légume saison
* Poélé de gambas, fenoutl marinée au vinaigre de riz, bate de rose
* (arpaccio de Sainl-Jacques aux agrumes
* (romesquis de chevre chaud, coults de tomale, pignon de pin grillé au curry
* fote gras, confit d’'oignon rouge, pain au miel
* ballotine de volaille farct aux champignons
* (arpaccio de betterave, mousse de chevre frais, pickles de legume croquant




Menu ' Larchemin

Plat, iromage, dessert (Hors boisson) 35,00€TTC

Entrée, plal, iromage, dessert (Hors boisson) 40,00TTC€

Entrée:
* (romesquis de chevre au miel, Goulis de tomale, Pignon
de pin grillé, Pouce de bellerave.
* Rillette de saumon matison, Légume croquant de saison,
Palsamique a la pomme.
* Housse de fote de canard maison, (asss, Coulis de fruil
Rouge.
* Tomale, Ananas ritie au miel, Burrata frais, Basilic
thai, Coulis de tomate, Amande grillé.

* Tartare de dorade, (reme acidulé, (Euf de

Lompe ,Radie.

Plat:

*  Médaillon de veau et sa déclinaison de patale

Douce

*  Magret de canard, Tarte fine aux légumes du

Soleil, Gaufre de pomme, Jus de canard a la péche

*  (oeur de romsteck, Ecrasé de pomme de terre

A huile de truffe

* Filet de bar, Tagliatelle de carotie, Noisette grillé,
Bisque de gambas

* Spécial végétarien: Galette d’aubergine, Quinoa, Coulis
de tomalte, Pignon de pin grillé

Pour les fromages el les desserls voir la carte
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Entrée, Plat, Fromage, Dessert ( Hors boisson) 49,00TTC par personne , (Service compris)

Tarte de Bar Brunoise de mangue, Vinaigrette, Fruit
de la passion, Wakamé (algue japonaise), Pickles de
légume saison

Déclinaison de saumon, Créme de boutereau, (Eufs de
maquereau fumé, Graine de sésames grillé au wasabi
(Euls parfait sur velouté de champignons, Pignon de
pin grillé au curry, Toast grillé a Iail

Ballotine carpaccio de beeuf farci a la créme de
roquette, Copeau, (réme acidulée, Noix caramélisé,
Pickles

Foie gras poélé, Légume croquant de saison

Supréme de pintade, Gratin dauphinois, Créme
de celeri, Jus de viande a I'huile de trufie
(arre d’agneaux, Risotto de frégolas, Marron
orillé parmesan

Filet de Sandre, Créme de pelit pois, Risotto de
riz vénéré (riz noir), Bisque de Gambas

Filet de Turbo, Créme de potiron, Panais rotie,
Sauce fumé de poisson

Risotto de légume, Copeau de parmesan

(Végétarien)
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_Entrée, Plat, Fromage, Dessert ( Hors boisson) 55,00TTC par personne , (Service compris)
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Entree

* Foie gras maison, Conlil d’oignon rouge, Macaron Yuzu

* Nage de Saint-Jacques aux agrumes, Créme acidulée, Perle

d’orange

* Tataki de thon enrobé de graine grillé au Wasabi, (réme

de butternut, Perle de Youzou, Pickles, Créme balsamique

a la pomme

* (heesecake a la truife, Langoustine, 1égume croquant de

saison

Magret de canard fumé maison, Crumble au
parmesan, (réme de roquette, Groseille,
Coulis de péche

Plat;

Risotto de Homard, Copeaux de parmesan, Tomate cerise rotie
Filet de pintade farci au foie gras, Flan au 3 champignons, Petit
légumes de saison, Sauce jus de pintade

Filet de canette, Carolle, Rotie créme de patate douce, Marron
orillé, Jus de canard aux cassis

Filet de Lotte, Mousseline de Féves, (ourgelle marinée rotie,
Sauce bisque de crustacés

Chateaubriand (Filet de beeut), Risotto de champignon a I'hyile
de truife, Créme d’épinard, Jus de beeuf a la truffe ?/

Pour les fromages et les desserts voir la carle *}7\5’@( X‘j»



CNas formules buffét

Service non inclus dans nos formules

Formule buffet I'Angevine 14,00€TTC par personne

* 3 (Choix de salade composée (Voir ci-dessous)
* | Plateau de charcuterie

* Assortiment de tartelette

* Pain individuel

* (ondiment: Sel, Poivre, Vinaigretle

* Dessert: voir Carte Buifet

Formule buifet L Anjou 18,50€TTC par personne

* 3 Choix de salade composés (Voir ci-dessous)
* | Plateau de charcuterie

* Assortiment de tarteletie

* Plat chaud ou froid (Viande, poisson)

* Pain individuelle

* (ondiment: Sel, Poivre, Vinaigretle

* Dessert: voir Carte Buffet
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Salade de riz thon aux légumes croquants: Riz, Thon, Emmental, Tomate cerise, Germes de soja, Pickles

Salade de beul & la vielnamienne: Beeu, Germe de soja, Concombre, Carotte, Oignon, Citron vert, Cacahuéte, Nuoc-méam, Ail, Coriandre, Sucre en poudre
Penne, Pesto, Tomate, Mozza, Basilic, Pignon de pin

Salade César: Salade, Poulet, Parmesan, Sauce (ésar, Crotton, Tomate

Melon, Mozza, Jambon de pays, Menthe

Salade Alaska: Surimi, Ananas, Carotle rapé, Mais, Riz, Mayonnaise

Piémontaise: Pomme de terre, (Euf dur, Tomate, Cornichon, Mayonnaise

Macédoine crabe surimi: Mélange de carotte, Navet, Haricot vert, Flageolet, Petit-pois, Surimi, Mayonnaise

Salade Antillaise: Ananas, Chaire de crabe, Riz, Mais, Sauce créme acidulée

Salade Landaise: Pomme de terre, Mache, Mais, Foie gras, Magrel fumé, Pomme Pink, Vinaigrette Cassis/Framboise

Concombre & la créme acidulée cibouletie: Concombre dégorgé, Echalote, Ciboulette, (réme acidulé

lélice incas: Quinoa, Persil, Maquereau, Oignon rouge, Tomate coniite, Poivron, Vinaigrette au parfum de noix

Salade de thon pomme de lerre: Pomme de terre, Persil, Oignon rouge, Thon, Tomate, Vinaigretie

Salade opéra: Céleri-branche, Pomme Pink, Saumon mariné, Vinaigrette balsamique, Graine de moutarde

Salade de chévre chaud miel lardon: Salade, Chévre frais, Lardon, Tomate cerise, Pickles, Vinaigretle

Tomale mozza: Basilic, Pesto, Tomate, Mozza

Salade de Hareng: Pomme de terre, Hareng, Tomate, Oignon rouge, Pickles, Vinaigretie

Salade grec: Concombre, Olive, Poivron confit, Tomate, Oignon rouge, Féta

Salade Nicoise: Tomate, Poivron, (Euf, Féves, Oignon cébeties, Huile d’olive, Vinaigre de vin rouge, Thon, Anchois, Radis, Haricot vert, Olive noir, Concombre
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* Jambon de pays
* Rosette
* Saucisson a I'ail
* lonzu
* (oppa
* DBresaola (beeuf séche)
* Magrel de canard fumé maison

S romages

* Brie

* St Nectaire

* Tomme d’Anjou
7 S < (hévre cendreé
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Viandeas

Rotie de beeuf marinée aux 3 poivres
Pilon de poulet marinée

Rotie d’agneau confiles au miel el aux épices
Rotie de porc

Dassarts

* Entremet 3 chocolals

* Lntremel aux fruils rouges

* Réduction sucrée (3 piéce par personne)

* Moelleux chocolat, (réme anglaise, Amande
caramélisées

* Tiramisu au palet breton et Caramel au beurre salé
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* Filet de poulet panée
* Frite
* Mayonnaise/ Ketchup

0U

* Wings de poulet

* Ecrasé de pomme de terre
0U

* Poisson panée
* Frite/ Haricot

Dessert compris pour chaque formule * Mayonnaise/ Ketchup
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Assortiment de réductions : tartelettes de
saison, entremets, macarons et choux

@ Possibilité de réaliser
%/ votre number cake sans gluten
V_—— N7

Vous pouvez décliner la composition de nos patisseries selon vos envies. Tout est
100% sur-mesure : base, parfum de la creme, fruits de saison et décoration !

Version Lettre Version Chiffre Version
Personnalisée

CAI 0
g

Le Gateau Monté ou le "Wedding cake d la
Francaise” est un présentoir modulaire,
spécialement congu pour la mise en
valeur d'entremets, petits gateaux ou
autres patisseries.

<

Réalisation sur mesure et personnalisation
en fonction de vos envies.

De 50 & 160 personnes
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