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Tel: 02.35.77.06.11

Mail : contact@panchouttraiteur.fr
Site: panchouttraiteur.eatbu.com



ঠLa Bonne cuisine est la base du vrai bonheur ঠ
Auguste Escoffier

Notre entreprise : PanchoXt TraiteXr

CUpe paU FUanck eW ViUginie PanchoXW en 2005 en commenoanW paU Xn UeVWaXUanW ViWXp j MonWYille,

la paUWie WUaiWeXU YiendUa Vi ajoXWeU en 2012 pXiV paU manTXe de place , noXV aYonV dpmpnagpV danV
Xn noXYeaX local aX 18 VenWe aX[ anglaiV j MonWYille

aYec la cUpaWion d·Xn laboUaWoiUe en 2015, depXiV noWUe maiVon meW Von VaYoiU faiUe j YoWUe
diVpoViWion aYec Xne pTXipe de pUofeVVionnnel VoXdpe.

TUaiWeXU c·eVW plXVieXUV mpWieUV UaVVemblpV (cXiVinieU, paWiVVieU, MavWUe d·h{Wel, plongXeXU, liYUeXU,
logiVWiTXe...) poXU YoXV pUopoVeU deV pUeVWaWionV peUVonaliVpeV.

FUaQcN PaQchRXW
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Composez votre cocktail sucré (possibilité de pièces salées en plus ou en remplacement)

8 ttc par personne pour 6 pièces par par personne

chouquettes
tranche de brioche

financier
petit fours sucré
mini Viennoiserie

Mini donuts
fraise , caramel , chocolat, cacao noisette

Mini beignet
mini cone fruits frais

Vin dটhonneur sucré

Inclus dans le vin dটhonneur :
- Les tables hautes buffet avec nappage tissus blanc

- La verrerie (flutes et verres tubo cocktail)
- Mange debout

NRQ LQcOXV daQV Oe YLQ d·hRQQeXU
AWeOLeU cXOLQaLUe (chaXde RX fURLde) SRXU YRWUe YLQ d·hRQQeXU :
VLQ d·hRQQeXU aYec SpWLOOaQW RX VRXSe chaPSeQRLVe eW VRfW + 5½
MaLWUeV d·hRWeO
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Notre liste de pièces cocktails pour créer votre cocktail selon vos envies

Les verrines :
Tartare de saumon frais crème citronnée
Tomates confites Mascarpone
Caviar d'aubergine crevettes au piment doux et ananas

Les pinces :
Viandes de grison bille mo]]arella graine demoutarde
Chori]o fêta

Les Wraps :
Jambon serrano pesto
Thon crudités
Saumon fumé crème ciboulette

Les pic brochettes :
Magret fumémelon tomate cerise
Bille de Chèvre saumon fumé
௎uf de caille au jambon de Serrano
Pic tomate craquante caramel petit filet graine de pistache
Saumon gravralx betterave graine de pavot

Les blinis :
Saumon crème ciboulette
Figue fois gras
Magret fumé tomate confite

Les canapés pain de mie :
Tomates cerises asperges blanche
Club sandwich coloré rosette

Les navettes briochées:
Saumon fumé
Jambon cru Rillette
desaumon

Les moelleux
Poivrons
olives

Les pipettes
Jambon serano melon et porto
Crevette ananas et son jus

Les Colorés légumes du soleil

Les mini pièces chaudes:
Mini quiche, mini pi]]a
Mini tarte champignons
Mini croque-monsieur
Mini burger fois gras oignons
Mini brochette de poulet marinée
Cassolette de nage de st jacques
Cassolette de boudin blanc roquefort compoté

Mini croustade

cRORUpV OpgXPeV dX VROeiO

GUaYOa[ VaXPRQ
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Nos ateliers culinaires
Réalisé devant les \eux de vos invités

Brochette de bఫuf marinée mexicaine (chaud)

Mini bunটs foie gras poêlé sur fond dটoignons confit (chaud)

Cassolette de Noix de st jacques sauce chori]o (chaud)

Brochette de noix de st jacques lardées poivrons( chaud)

Légumes cuits à lটanglaise (chaud)

Oeuf de caille poellé sur pain (chaud)

Brasero : Brochet te de boeuf / st jacques crevet tes/ poulet miel
Prix animation + 120€ location brasero

Découpe de Jambon Serrano ( froid)

Huîtres normande nশ3
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NRV deVVeUWV SRXU cRmSRVeU YRWUe bXffeWV

BXffeW deV PaUipV cRPSUeQd :
Gateau au choix ci dessous

1/2 phère au chocolat blanc mascarpone spéculos ( peut être remplacer par petits fours )

1 brochette de fruits

Nos desserts :
Fraisier ( selon saison )

Croquant chocolat

Poirier

framboisier

Délice caramel au beurre salé

Mont blanc ( génoise mousse chocolat blanc, mousse coco, framboises)

Délice normand ( génoise, mousseline vanille, pommes caramélisées, crêpe)

tarte aux pommes

paris brest

Verrines 2€pièce
chocolat; mascarpone spéculos, citron, mousse coco framboise

Petits fours assortis 1,10 pièce 6
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Menu champêtre

Menu sans entrée, sans sorbet
Plat chaud servi à table

Comprenant:

Cocktail salé (10 pièces/personne) et 1 atelier culinaire ( hors brasero et huitres)

Plat chaud: suggestion : - Suprême de pintade sauce vallée dটauge
- Magret de canard saucemiel
- Mignon de porc sauce graine de moutarde

Garnitures ; pommes grenailles et flan de courgettes

Plateau normand au centre de table et sa salade

Dessert: Buffet des mariés

Café, sucre, petit chocolat

Petit pain et baguette

GlaoRQ j YRlRQWp

VaiVVelle cRPSUiVe

Non compris dans ce menu :

Le nappage tissus blanc et serviettes tissus :
LeV bRiVVRQV (YRiU Sage 15)

Le personnel, serveurs , Maître dটhotel = Nous consulter
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Menu alliance

Comprenant:
Cocktail salé (6 pièces par personne)

Navette au saumon fumé
Pince de chori]o fêta

Brochette de magret fumémelon
Sablé oignons tomates confites

Cassolette chaude
Canapé tomate asperge

Entrée :
Tartare de légumes du soleil , sablé parmesan et rapé de fêta, jambon cru
ou ardoise terre et mer ( foie gras, saumon fumé, pain, confit dটoignons)

ou cassolette de la mer ( noix de st jacques,moules, crevettes, petit légumes, fleurons feuilleté)
ou tatin de pomme foie gras

Sorbet aux choix
Pomme calvados , framboise liqueur de framboise , coco Malibu , mandarine crément, poire liqueur de poire, menthe rhum

Plat chaud :
Supprême de pintade en ballotin sauce pommeau ou valée dটauge

ou filet mignon de porc saucemiel
ou suprême de poulet sauce normande

ou émincé de canard sauce poivre ou miel
Garnitures: gratin dauphinois et tatin de légumes

Ardoise de fromage au centre de table, salade verte

dessert: Buffet des mariés

Petits pains et baguettes
Café, sucre, petit chocolat
glaoRQ/ YaiVVelle cRPSUiVe
Non compris dans ce menu :

Le nappage tissus blanc et serviettes tissus :
LeV bRiVVRQV (YRiU Sage 15)

Le personnel, serveurs , Maître dটhotel = Nous consulter
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Menu orchidée

comprenant:
Garniture apéritive (6 pièces par personne) (pièces chaudes possibles)

Navette au saumon fumé
Pince de viande de grison bille de mo]arella

sablé coloré
sablé oignons tomates confites

verrinne caviar dটaubergine oeuf de truite
wrap au saumon fumé

Entrée :
opéra duo de saumon

ou ardoise de foie gras et sa crème brulée , et sa crème de fraise
ou brochette de st jacque lardées sauce tandoori

ou nage de la mer ( lotte, st jacques, petits légumes, sauce nantua)

Sorbet aux choix ( pomme, framboise, coco, mandarine,passion, poire)

Plat chaud :
pavé de veau sauce cêpes

ou pavé de rumsteack sauce foie gras
ou filet de bar sauce champagne

ou carré dটagneau maître dটhotel
ou cochon de lait sauce forestière

Garnitures: flan de patate douce et brochette de légumes

Ardoise au centre de table, salade verte

dessert: Buffet des mariés

Petits pains et baguettes
Café, sucre, petit chocolat
glaoRQ/ YaiVVelle cRPSUiVe
Non compris dans ce menu :

Le nappage tissus blanc et serviettes tissus :
LeV bRiVVRQV (YRiU Sage 15)

Le personnel, serveurs , Maître dটhotel = Nous consulter
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Menu A]alée
MeQX SeUYi VRXV fRUPe de bXffeW

Comprenant:
Garniture apéritive (6 pièces par personne) (pièces chaudes possibles)

Navette au saumon fumé
Pince de viande de grison bille demo]arella

courgette roulé st morêt
sablé oignons tomates confites

verrinne caviar dটaubergine oeuf de truite
wrap au saumon fumé

Entrées froides : Saumon Fumé ; Terrine de la mer , Plateau de foie gras

Plat chaud :

Blanquette de veau à lটancienne
ou Cochon de lait sauce forestière

ou dos de cabillaud sauce champagne
ou ballotin de pintade vallée dটauge

Garnitures: Gratin dauphinois et légumes du soleil

Planche de fromage salade verte

dessert: Buffet des mariés

Petits pains et baguettes
Café, sucre, petit chocolat
glaoRQ/ YaiVVelle cRPSUiVe
Non compris dans ce menu :

Le nappage tissus blanc et serviettes tissus :
LeV bRiVVRQV (YRiU Sage 15)

Le personnel, serveurs , Maître dটhotel = Nous consulter
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Menu chérubin :

Toasts froids

Entrée aux choix :

- Crêpes au jambon fromage
- quartier demelon (selon saison)
- assortiment de saucissons

Plat aux choix :

- Burger steak haché
- lasagnes
- hachisParmentier
- Nuggets
Servi avec patatoes

Dessert desadultes

1 petit pain

Ou mini box ( 1 sandwich triangle jambon beurre, 1 mini paquet de chips,1 bab\bel, 1 pom-pote)

Nous proposons pour les prestataires de votre soirée : Dj, bab\ Sitter, খdesplateaux repas froid
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Buffet du lendemain

Comprenant:
Entrée : charcuterie et ses terrines maison

et mille crêpes de la mer

Viandes froides:
jambon à lটos, cuisse de poulet, r䝗ti de bఫuf , r䝗ti deporc

Salades composées:
piémontaise, taboulé, coleslow, Marco polo

Plateau de fromage normand salade
Tartelette pommes

Café, sucre
Pain baguettes

Non compris dans ce menu :

La vaisselle
Le service en salle nous consulter
Le nappage et serviettes en tissus

Les boissons (page 15)
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Brunch

Comprenant :

2 mini Viennoiseries/pers
Baguettes
Confiture fruits rouge , beurre d'Isign\
Café, chocolat
Planche de Charcuterie, saucisse fumé, Salades composées
Plateau de fromage salade
Dessert aux choix: Salade de fruits (selon saison), Donuts , fondant aux pommes

Non compris dans cemenu

Le personnel nous consulter
Le nappage
La vaisselle

Les boissons (page 15)B
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La cave

Apérit if / cocktail

Vins/ Softs
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Formule des vins à discrétion

formule 1

Blanc sec muscadet sèvre et Maine ou Cote de bergerac
Rouge bordeaux ou (val de Loire gama\ de tourraine)
Rosé les he\tières

Formule 2
Blanc alsace pinot gris ( maison haeffelin à Eguisheim)
Val de loire ( domaine des galuchemaison millerand à savign\-en-veron)
Rosé cote de provençe

Apéritif / cocktail
Ricard, porto, whisk\ ( williams Lawson), muscat

Méthode champenoise, crème de cassis
Punch, sangria
mojito

Formule eau à discrétion :
Bouteille verre : st Pellegrino et Vittel de 1 litre

Formule des softs à discrétion :
Coca-cola, jus dটorange, oasis, eau pétillante et minérale (bouteille plastique)

Nous proposons aussi Bière pression leffe

C
Rc
N W
ai
OV
V
iQ
V
S
Rf
WV

15


