Au gré de vos envies

Une cuisine familz’a[e et gourmande dans une atmospke\re chalenreuse

Pauline Sizaire & Cyril Van Roey



Décou'vre{ notre carte traiteur avec service, pensée pour sub[imer VOS 1moments gourmanc{s.
Que ce soit pour un d?ner confuifuz‘al a domz’cile, une re’ception é[e:gcmte dcms une sa[[e ou un evenement Sur-

mesure, nous VoUSs proposons bien Plus c]u’un simp[e repas : une expe’rience culz’naire compléte.

Nos weets raffinés, préparés avec soin d partir de produits frais et de saison, sont accompagnés d’un service
» PTep P P ) Pag
Professionne[, assure par une e’quipe attentive et Pdssionnée. Nous prenons soin de c]mque détail pour que

vous puissiex Profiter Plez'nement de linstant.

Cette Prestation est disponib[e pour un wminimum de 30 convives, avec [a Possz’bz’[ité de personnalz’ser certains

dSPGCtS SB[O?’Z VOS bBSOi}’lS.

Laissez-vous séduire par nos créations et offre{ a vos invites une expérience gourmande, alliant saveurs et

/[/
€ egcmce.

Afin de vous offrir une prestation sur mesure, nos prix s ajustent selon la formule sélectionnée et le nombre

de personnes. Notre e’qui[)e se tient 4 votre disposition pour toute demande d’information ou de devis.



Mail : in fo@augredevosenviesé 811.com

Té[ép/oone : +32 485 102 5§94
§3 rue de Suxy 6811 Les Bulles

Une cuisine familz‘a[e et gourmande dans une atmospkére chalenreuse

Pauline Sizaire & Cyril Van Roey



Nos suggestions de bouchées froz’des

Tartare de sauwmon, POWZWIB verte et citron Vert.
9 /
Mousse dldUOCdt et SCdWZPl aux sesarves.

Burrata, vinaigre balsami(]ue, tomates cerise (en saison

et roquette.
Foie gras, con]rit a"oignon et spe’cu[oos.
Magret de canard fumé et ckutngzy mangue épicée.

Carpaccio de noix de Saint-Jacques au citron vert et

buile de sésame.
Mini bouchée de salade César, Pou[et et fem.

Mousse de roquette, brunoise de betteraves, chévre fmis

et jambon sec.
Crevettes grises, tomates cerise et ciboulette.

Gaspac/vo de saison

Zakouslq’s

Bouchées Frites

Arancini : croquette de risotto : cbori{o, Poi'vrons,

7}20{{4 o

Patatas bm'vas .'POWZWZGS de terre f)"itS 6% [’espagno[e,

sauce des ckefs.

Beignet de scampi sauce digre—douce.

Ta pendcle et acc OMPdg nements

° Tapenaa’e et grissinis.
Houmous, cbori{o, pou[et curry, t{at{z//q, mousse de
truite fumée,...

: /
o Assortiment 616 [egumes crus et sauce.

P[d?’le@S de cbarcuteries et fromages c[e [d

re:gion

Nos SMggGStiOi’lS cle bOMC]?éBS c/%zudes

C/mmpz'gnon farci au ckorizo Cou autre).

Nachos, lardons, guacamo[e et cheddar.

Mini burger au Pou[et croustillant et sa sauce b[ﬁq
Mini burger de baeuf, fromage, sauce des c/vefs.
Feuilleté de c/vé'vre, miel pesto rouge et pignons de pin.
Mini pizza fromage d Orval et jambon d Ardenne.
Bonbon épinard, ricotta.

Camembert et sa Pﬁte feuil[etée au pesto et jambon.
Velouté de saison et sa créme c/:wmtﬂ!y épicée.

Mini taco au baché de beeuf epice.

Ravioles et sauce crémeuse (divers goﬁts)

Verrine de Paélla






Atelier /show cookz’ng/animations culinaires

Plancha/BBQ

Ajoutex une touche interactive et savoureuse a wvotre
événement avec notre service de s/oow—coo/q‘ng ala plancka
ou au BBQ. Idéal pour [’ape’ritif, ce service permet a vos
invités de profiter de délicieuses bouchées Préparées en direct

de'vcmt eux.

Plusienrs choix de viande et poisson Possib[e pour les minis
brochettes : une sélection gourmande de scampis, saumon,
[)ou[et, canard, baeuf ou porc.
Possibilité de délices 've:gétczriens : bonbons en feuil[e de
bric/&, garnis de fromage et de [e:gumes de saison,

c/mmlbignons farcis.

Barbe a papa

Offre( 4 Vos convives une pause
sucree et nosm[gique lors de votre
/] \ \
événement avec un bar a barbe a
Pde.

Possibilité  d’une sélection de
saveurs délz’cieuses, des classi(]ues
anx plus audacieuses, pour ravir

tous [es [m[ais.

\ . [/
Bar a eaux aromatisees

Rafm?c/visse( vos invités avec notre bar 4 eaux aromatisées, une touche
e’leigante et savoureuse pour votre événement estival. Ce service unique est
idéal pour offrir a os invites une pause mfm?cbissante penc[ant (]u'i[s vous

attendent sur les [ieux de lcz cérémonie.




Bar 4 coc/qai[s

Nous mettons en place un bar a cocktails durant 1'apéritif ou la soirée dansante de votre mariage




Bar 4 coc/qai[s

Bar a Coc/(_mils

Pour ajouter une touche de modernité et d’originalz’té d Votre évenement, nous Vous proposons de
mettre en p[ace un bar a coc/(.mi[s, idéal pour [ ’ape’rz'ti f

Nous Pré[)ozrons des cock_tozils SUr mesure, en direct, devant vos invités. Nous veillons a ce que
c/mc]ue verre soit une véritable euvre d’art, a la fois visuellement attrayante et délicieuse. Cette
animation devient mpidement un moment pkare de votre e"ve’nement, on convivialité et é[égcmce

se mélent a la Perfection.

Pour rendre cette ex[)érience encore [)[us spécia[e, nous vous offrons [a possibilz‘te’ de personna[z‘ser

le menu des coc/@az’[s.

Ces coc/@czils signature deviennent ainsi une maniere origina[e de partager vos fa'voris avec vos
invites, tout en afjoutant une touche Personne[[e d votre réception.
Bien sur, nous proposons éga[ement une sélection de cockmils sans alcool, pour que tout le monde

puisse Profiter de cette animation festi've.




o Délice italien : Carpaccio de basuf au parmesan et roquette avec creme de balsamic]ue et pignons de pin.
o Assiette gourmande : magret de canard fumé, charcuteries diverses et [e:gumes de saison.
e Foie gras de canard czrtiscma[, Pain brioché et son ckutngy du moment. (en saison)

. Ckiffonnade de jambon de Parme, melon et grissini.

Tdm/q de beeuf : tranches fines de boeuf mariné au soja et gingembre, nappées d’une sauce ponzu.

o Tartare de beeuf coupé au couteau : truffe et buile de noisette, parmesan.

Poisson - fruits de mer :

o Douceur marine : Coc]ui[[es Saint—_]acques en Carpaccio, Parfume’es a Ubuile de se’same, citron vert et sésame.
o Exp[osion de saveurs : Tartare de sauwmon au sésame et citron vert, fm?c/veur de [a pomme verte et d[gue Wa/@me.
e Salade de scampis, avocat, [e:gumes de saison.

o Noix de Saint—jacques snac/@es et tartare mangue épicée et avocat.

Mégém[ :
o Burrata des Pouilles crémeuse, [e:gumes de saisons, baguette fz’ce[[e, buile d olive et créme de balsamique. (en saison).
o Tomates de la région en Carpaccio, fromage de chevre et vinaigrette a la biére. (en saison).

. / . . / . 1L 1
e Cd?’PdCCZO cle [egumes . courgettes et bettemves en fli’lGS tmncbes, sauce d?xi)’dOMVf Citronne et noisettes torrefzees.



Taco déstructuré au boeuf Wagyu (ou autre), sauce a la biere d Orval,

Cannelloni an canard confit et foie gras, sauce veloutéde de potiron, crumble de parmesan, le:gumes croquants.

Poisson - fruits de mer :

Croustade de poisson et/ou fruits de mer a la sauce bomardine (rouget, gczmbas, scampz’s,..) et [e:gumes de saison.

Saint-Jacques roties 4 la creme de safmn, Purée de saison et petits leigumes du moment.

Filets de So[e, sauce crémeuse au ckampagne, purée de saison, petits [eigumes et crumble de parmesan.

Filet de rouget et noix de Saint-Jacques sur creme de poireaux safrancée

Voyage exotique : Risotto de saison aux Parfums coco et curry et scampis.

Risotto de Perles aux poireaux fonclcmts et gambozs f[ambées au Cognac.

Trilogie de ravioles au bomard et aux fruits de mer a Pencre de seicke, réduction crémeuse au Cogmzc et crevettes grises,

accompagne’e d’une brunoise c[e cé[eri rotie.

Végéral ;

Saveurs prinmniéres 5 Taglz’atel[es d’asperges fagon carbonara, émulsion, poudre de parmesan (ou poudre de jambon fumé).
Ode anx c/vampignons des bois (en saison) : Risotto crémenx aux saveurs de la forét.

Trilogie de ravioles forestiéres, réduction crémeuse aux Moril[es, le:gumes racines rotis.

Toast de chévre chaud et sirop de Lz’ége, salade vinaigrette aux agrumes.

Croustillant de fromage Val Dieu - enroulé dans une feuz'[[e de bric/vwec un confz't al’oz'gnons et pommes caramélisées.

CEuf Parfait ala truffe, creme de parmesan et pain gril[é.

Velouté saisonnier (potiron, asperge, courgette, ckampignon, c/vou—f[eur) et ses accompagnements (magret de canard,

saumon,...), toast.






Dos de cabz’[laua[, purée de saison, sauce crémeuse au vin b[omc, déclinaison de petits [e:gumes, crumble de parmesan.
Filet de bar roti, sauce au beurre blanc au cbampagne, écrasé de pommes de terre aux berbes et leigumes glacés.
Pavé de saumon mi-cuit, sésame, purée de patate douce et sauce au YU U.

Cannellonis de poisson et fruits de mer, sauce crémeuse au cognac et [e:gumes croquants.

Filet de truite, sauce au beurre blanc et a [ ’estmgon, czccompagné d une pure’e de céleri et de le’gumes de saison.

Risotto de couscous Per[é, épz‘nards et asperges, filet de truite fumé de la péc/oerie du Fournean Marchand. (En saison).



Nos

° L’a[lz'cmce sucre’e—sa[ée : magret de canard sauce balsamique et mz’e[, patates douces roties au bleu, purée de saison et carottes g[acées.

Un c[assi(]ue revisite avec fz’nesse : mignon de porc, pornes de terre grenaz'[[es au beurre et berbes fmfclpes, fagotin de baricots, sauce au choix et

jardz’m’ére de [eigumes.

Fz'[et pur 616 PO)"C cuit bdsse tempémture, [eigumes du mowment et ses accompagnements.

Supréme de Pinmde, pomme cammélise’e, pommes de terre grenail[es, jara’iniére de [e:gumes.

Obus de bazuf : un morceau de baeu]r fondant et savoureux, CUisson saignante, sauce cbimickurri, jczra'iniére de le’gumes, pomimes duchesses.

Le délice farci aux saveurs méditerranéennes : Ballottine de volaille fczrcz'e anx ckampignons (en saison), bouquetiére de [égumes, pomimes de terre

grendz'[[es, re’duction au porto rouge.

o Le délice farcz’ aux saveurs de la forét : Ballottine de volaille, farce fz’ne au cbori{o, tomates et poivrons (en saison), asperges vertes, pommes de terre

grenai[[es, sauce poifuron et porto.
e Filet de biche de nos foréts, roulade de /mricots, pommes de terre, grenail[es, c/mmpignons des boz’s, fus corsé a [’Orval, (E#n saison).

o Filet de veau basse tempe’mture, jus aux morz'l[es, Purée de saison et leigumes glacées.



MENUS SPECIFIQUE§ (VEGETARIEN, VEGAN, SANS PORC, SANS FRUITS DE MER, FEMME ENCEINTE, SANS GLUTEN, SANS
LACTOSE...) : SUPPLEMENT DE 5.00 € PAR REPAS.

o Carottes p[urie[[es, déclinaison antour de la carotte, agrumes, céleri et pesto de fcmes.
* Fromage travaillé enrobé de Pﬁte feui[letée, le:gumes de saison et sa Truffe.

° C/vampi{gnon Portobello farci au fromage de chéure, accompagné de pornes daup/vines, Purée de céleri-rave et

[e/gumes Cl"OquVltS.






" servic
a choi ;buf et o
ce
616 serv & l,aSSiette

Paella Royale : Gambas, scampis, mou[es, ccz[dmczrs, Pi[ons et blancs de pou[et, c/vori{O [e:gérement épice’, cuits avec du ri{ sczfmné et des [e:gumes du soleil.
Paella sans frm’ts de mer : Une version géne’reuse de la paé’[la, préparée avec Pilons et blancs de pou[et, claori{o et [e:gumes, sans fruz'ts de mer.

Chili con carne et rig : Emincé de baeuf mz’joté avec des baricots rouges, poivrons et épices mexicaines, accompagné de ri parfumé.

Couscous qua[e : Semoule fz’ne accompczgnée de merguex savoureuses, pou[et tendre et cote d’agneau, servis avec des [égumes cuits dans un bouillon épz’cé.
Choucroute garnie : Choucroute traditionnelle accompdgne’e de saucisses, [m[ette fumée, jambonneau, lard fumé.

Waterzoot de poulet : Poulet mz’joté dans une sauce crémeuse aux [eigumes (Poz’reaux, carottes, célerz'), Servi avec un accompagnement de votre choix.

Lasagne maison a [d bo[ognaise, généreusement gczrnie de viande de porc et boeuf et gmtinée avec une béc/mmel onctueuse.

Ou notre dé[icieuse alternati've gourmcmde : lasagne ve’gémrienne
Hacbis Parmentier : Pure’e de pomimes de terre maison sur un émincé de porc et baeuf tendre en sauce et [e:gumes de saison.

Hachis parmentier d’effilacl)é de canard confit : Version mffinée du bachis parmentier, avec du canard confit efﬁ[ocké, gmtiné sous une purée de pomimes de

terre et [eigumes 6{6 saisom.



" servic
a choi ;buf et o
ce
616 serv & l,aSSiette
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Paella sans frm’ts de mer : Une version géne’reuse de la paé’[la, préparée avec Pilons et blancs de pou[et, claori{o et [e:gumes, sans fruz'ts de mer.
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Hachis parmentier d’effilacl)é de canard confit : Version mffinée du bachis parmentier, avec du canard confit efﬁ[ocké, gmtiné sous une purée de pomimes de

terre et [eigumes 6{6 saisom.



i qUES

. buffer o e

Roti Or[oof au fromage d’Orval : Roti de porc fczrcz' au fromage et au jambon, nappé d’une sauce crémeuse anx clmmpignons.
B[anquette de veau : Veau mi joté dans une sauce onctueuse au vin blanc et creme, accompagné de Iégumes de saison et rig.
Tartiﬂette oy Orvalz’ﬂette : Pommmes de terre fondantes, lardons et oignons gmtinés au fromage, servies avec une salade fm?clae - Vinaigrette et du pain.

Jambon roti au four

Accompagnements : Sauces au choix (ex. : creme aux ckczmpignons, moutarde ou poi'vre), pommes de terre gremzi[[es et [e:gumes de saison.



Le fromage

Buffet de fromages Piéce montée de fromages
o Assortiment de fromages de la Offre{ a vos invites une expérience unique avec
re:gion et classic]ues fmngdis. notre Piéce montée de fromages. Compose’e d’un
o Salade vinaigrette. assortiment de fromages affz'ne’s et décorée avec des
o Assortiment de pains. fruits secs et fruits fmis, elle est parfaite pour
o Assortiment de beurres (Piment surprendre Vos invites gourmands.
d’Espelette, algue, Poz’vre,...) Une creation aussi est/vétic]ue que gourmana’e.
o Fruits fmz’s et séchés. o Conditions : A partir de 40 personnes.
o Personnalisation : Sélection de Dz'sponib[e toute [année.
fromages et décoration o Personnalisation : Sélection de fromages et
personnd[isab[es selon vos envies décoration personna[isab[es selon vos envies et

\ \
et vos tlﬁemes. VoS t/aemes .







Desserts

Ckoix I: Compose{ votre assiette gourmande avec notre sélectz’on
c{e boucke’es (entre et 4 c/aoix), Prépare’es avec soin a Partir de

Produits de saison.

Choix 2 : Comlbose{ votre buffet de desserts avec notre sélection de
bouchées (entre 3 et ] c/voz’x), Préparées avec soin d Partir de

Produits c[e saison.

o Mousse au chocolat

e Paviova (La [m'vlowc est un gﬁteau a base de meringue suisse ou
fmngaz’se, nappé de créme cbantil[) et recouvert de fruits fmis.)

o Creme brilée

e Panna cotta (La panna cotta est un dessert traditionnel de la cuisine
imlz’enne, originaire du Piémont, mais Popu[aire dans toute l’Im[ie, a
base de créme, [czit, sucre, et gé[atine.)

o Mini tartelette : fmmboise, fmz’se, r/vubarbe, c/voco[at, citrom,...

° Mz‘gnardise : mini ckou, mini e’c[az’r,...

e Bavarois

o Salade de fruits

. \ o o / .
o Autres variantes a C/QOZSZ}" azugre 616 VOS envies.

.\ / .
Piece montee de fruzts

Offre{ 4 vos invites une expérience unique avec notre piéce montee scu[ptée
dans de la [mstéc]ue fm?clve, sublimée par une sélection de fruits de saison et

exotic]ues, soigneusement c/voisis pour cz[lz'er saveurs et cou[eurs.

Idéale pour les beaux fours, cette creation le:ge\re et naturelle séduira wvos
COnVIVes par son origina[ité.
o Conditions : A partir de 40 personnes. Dz’sponib[e uniquement de mai a
septembre.

o Personnalisation : Adapmb[e selon vos préférences, avec des fruits

$ Pécz‘ fz’(]ues.






Buffet froid de deigusmtion

Buffet froz’d de dégusmtion : Optex pour un buffet froid, Cest choisir une formu[e é[e:gante et savoureuse qui garantit la satisfaction
de tous vos invités tout en faci[imnt [ ‘organisation de votre gmnc] four.

Choix Possib[es parmi notre sélection de Produits suivants

Assortiment de pains.

Assortiments de beurres.

Assortiments de sauce : mayo, tartare, coc/@az’l, sauce des c/oefs,...

Saumon fumé, citron, aneth.

Assortiment de charcuteries : boudin, saucisson, jambon, magret de canard fumé....
Assortiment de fromages : brie, tommes, téte des moines....

Notre version de la p@cke au thon.

Notre version des aeufs mimosa.

Salade de pomimes de terre ardennaises : pommes de terre, [ardon, baricots et mayonnaise.
Pates froides a litalienne : pesto, tomate cerise, olz've, moxI4a, basilic.

Taboulé oriental : raisin sec, poivrons, fem, bettemfve, wmentbe.

Carottes rﬁpées, buile de sésame.

Salade, vinaigrette et fruits secs.

Tomates mO{{areﬂa au pesto.

Concombres vinaigrette.

Pate gaumazis.

Pain de viande.

Car[mccio de baeuf, buile d’o[z"ve, parmesan, roquette.

Autres variantes d choisir au gré de vos envies.










Buffet chaud de deigusmtion

Buffet chand

Le buffet chaud est une option idéale pour combiner pmticité et
mffinement lors de votre évenement. Avec la possibilz‘té de
regrouper Pentrée et le Plat Sur un buffet soigneusement dgence’,
vous offre{ a vos invités une expérience gourmande. Cette option
[aisse vos convives composer librement leurs assiettes a partir de
/ . . / . .
notre sélection variée et savoureuse, pour satzsfazre toutes les
envies et assurer le bonbeur de chacun !

Buffet jambon a la broche avec accompagnements

Pour un événement sous le signe de la sz’mplz’cité et de
Pautbenticité, notre buffet jdmbon a la broche est une option
chaleureuse et géne’reuse.

Une animation culinaire : La cuisson du jambon a la broche
devant vos invités afjoute une touche conviviale et specmcu[dire a
votre repas.

Ce buffet est une invitation a partager un mowment de Plaisir
autour de plats simp[es mais délicieux.



Buffet chaud de deigusmtion

Buffet Trilogie de pates (3 choix parmi notre sélection)
+ fromage

* Farfal[e aux scampis et creme de courgette épice’e

o DPennes aux boulettes de viande et créme de
c]mmpz’gnons.

o Orecchiette aux tomate cerise et pesto.

* Rigatoni au fromdge de chevre, épz’nam’s et pignon
de pin.

o Cannelloni farcis a la viande.

o Cannelloni, ricotta et épz’ndrds.

o Fusilli 4 la véritable sauce carbonara.

o Pennes sauce bo[og;mise.

° Rigatoni, saumon fumé, créme citron et aneth.

o Autres variantes a choisir au gre’ de vos envies.

Buffet Burger

En formule buffet : Ckozque convive compose son propre burger
se[on ses goﬁts grc’ice a un [arge c})oix c[’ingre’dients dispose’s dams
une présentoztion éleigcmte et soz’cgnée.

o Dains briochés moellenx nature ou graines oy fromages.

o Les viandes disponib[es : stea/g hachés 1009 pur boeuf,
pou[et croustillant maison,...

o Garnitures : salade croquante, tomates, 0ignons rouges,
0ignons frits, cornz‘ckans, jalapenos, guacomo[e,..

* Fromages : cheddar, raclette, Mo a,..

* Accompagnements : frites maison, potatoes, frites de patate
douce, coleslaw,...

o Les sauces : barbecue, mayonnaise épz’ce’e, creamy pesto,...

o Extras gourmands : bacon, oeufs au p[at, 0ignons
cammé[ise’s,...

o Autres variantes 4 choisir au gre’ de vos envies.



Nous vous proposons une cuisine de saison, élaborée avec des Proc[uits du terroir
soigneusement sélectionnés.

Notre équipe met tout en ceuvre pour réaliser vos demana’es, meéme les [)[us audacz’euses, avec
pczssz'on et p[aisz’r. Cba(]ue evenement est uni(]ue, et c’est pourquoz’ nous avons d caeur de vous

rencontrer aﬂn ale discuter de V0s envies et de VoS attentes.

Notre objectif est simp[e : faire de votre événement une journee extraordinaire, ou c/mc]ue

detail ref[éte vos soubaits et vos réves.

SERVICE
TRAITEUR

Au gré de

VO0S envies

CUISINE FAMILIALE ET
MAISON

"La gczstronomz’e est [/art d’utilz’ser [a nourriture pour creer [e bonlaeur."



