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EVENEMENT PRIVE 2024

Nous avons cree Jerome Perche Traiteur
en 2013, avec la volonte de proposer de
nouvelles saveurs, de faire découvrir ou
redecouvrir le fait maison, mais, le vrai !

Pour Jérome le fondateur, c'est avant
tout une histoire de famille, un amour
pour les produits authentiques, de
saison avec une touche d'originalite
et d'élegance tout en respectant votre
budget.

Si vous cherchez un traiteur engage,
une explosion de saveurs pour

vos papilles, nous allons bien nous
entendre | Nous sommes avant tout des
passionnes ...

La flexibilité et la disponibilite sont nos
maitre mots afin de vous apporter un
service particulier jusqu'au jour J.

La recette est simple : de bons
ingrédients, une pincee de folie, une
cuillere de passion et beaucoup
d'amour.

Sophie Giraud

Sophie est forte d'une grande
experience dans le milieu evenementiel
haut de gamme. Elle a plus de 10

ans d'experience dans la location de
mobilier et art de la table de standing,
d'organisation d'evenements prives et
professionnels, mais aussi en marketing
et communication d'entreprise.

Sophie est le lien entre le client et le
chef, elle aime se consacrer a chaque
evenement comme s'il était unique, elle
Vous accompagne pleinement dans la
realisation de vos projets.

Elle sera votre interlocutrice privilegiee
et saura vous chouchouter a chaque
etape de la planification.

Disponible et a lecoute, avec un

grand sens du detail, elle ne laissera
jamais rien au hasard pour rendre votre
moment magique.
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10 PIECES par personne

CROQUE TONTON a LA TRUFFE

MINI CHEESEBURGER MAISON

SUCETTE TOMATES CERISES ET SON ESPUMA DE BASILIC
ROULEAU DE PRINTEMPS Vege

TARTARE D'€CREVISSES AUX AGRUMES

SUCETTE DE BUFFALA ET SON SIROP DE TOMATES

MINI CANNELLONI DE SAUMON

QUENELLE DE CABILLAUD FACON AIOL]

CEVICHE DE GAMBAS

SUCETTE FOIE GRAS ET SA GELEE DE POMME SUR SON PAIN D'€PICE

A partir de 15 personnes - Pas de Choix a Faire - Materiel Biodegradable - Sans Service - En Livraison
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18 pleces par

personne (14 pieces salees et 4

pleces sucrees)

CROQUE TONTON a LA TRUFFE

MINI CHEESEBURGER MAISON

SUCETTE TOMATES CERISES ET SON ESPUMA DE BASILIC

ROULEAU DE PRINTEMPS Véegeé

TARTARE D'@CREVISSES AUX AGRUMES

SUCETTE DE BUFFALA ET SON SIROP DE TOMATES

MINI CANNELLONI DE SAUMON

QUENELLE DE CABILLAUD FACON AlOLI

CEVICHE DE GAMBAS

SUCETTE FOIE GRAS ET SA GELEE DE POMME SUR SON PAIN D'éPICE

MOELLEUX ECREVISSE

SAINT JACQUES PASSION

MINI POLENTA AU JAMBON DE PORC NOIR

Pic DE SAUMON AU JUS DE BETTERAVE

MIGNARDISES SELON CREATION DU CHEF

ENTREMETS CHOCOLAT & FRUITS (SELON LA SAISON)
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BUFFET * LE CGHARCUTIER”

A partir de 15 personnes - Pas de Choix a Faire - En Livraison - Service et Art de la Table en Option

BUFFET FROID PLANTEAU DE FROMAGE
Charcuteries Diverses - 7 Varietes Saint Marcelin, Tomme de Montagne,

_ Jambon Sec ltalien Camanbert au Lait Cru, Bleu d’Auvergne,
- Jambon Blanc Salade, Pain

- Rosette

- Saucisson a LAl
- Andouille de Guemené
DESSERT

- Chorizo

- Bacon
Tarte Maison aux Fruits de Saison Facon Grand-Mere

Minis Entremets
Terrine de Campagne a lAncienne Mignardises selon Creation du Chef

Tranches de Roti de Boeuf & de Porc

Salade Piemontaise

Pennes aux Tomates Confites & Basilic
Taboule Meridional

Tartare de Tomates au Basilic & Parmesan
Salade de Legumes du Soleil

Pain
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BUFFET * CHAUD”

A partir de 15 personnes - En Livraison - Service et Art de la Table en Option

PLAT (1 CHOIX A FAIRE)

Paella Royale
(Poulet, Chorizo, Fruits de Mer, Porc, Moules, Calamars,
Gambas)

OouU

Paella Valenciaga
(Poulet, Chorizo, Echine de Porc, Lapin)

OouU

Aloli Véritable

(Carottes, Pommes de Terre, Choux Fleur, Haricots Verts,

Morue Dessalee, Moules, Betteraves, Crevettes, Bulots,
Oeufs et Sauce Aloli Authentique)

OouU

Gigot dAgneau Confit au Romarin, Carotes Fondues et
Semoule

PLANTEAU DE FROMAGE

Saint Marcelin, Tomme de Montagne,
Camanbert au Lait Cru, Bleu dAuvergne,
Salade, Pain

DESSERT

Tarte Maison aux Fruits de Saison Facon Grand-Mere
Minis Entremets
Mignardises selon Creation du Chef
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A partir de 15 personnes - En Livraison - Service et Art de la Table en Option

ENTREE (1 CHOIX A FAIRE)

Tartare de Daurade & Rouget aux Petits Legumes &
Pesto

Courgette de Provence, Espuma de Citron & Saumon
Fumeé Sauvage

Entremets Saint Jacques aux Fruits de Saison & son
Emulsion de Basilic

PLAT (1 CHOIX A FAIRE)

Agneau Laiton Crille
Medaillon de Veau
Filet de Saint-Pierre
Filet de Rouget

ACCOMPAGNEMENTS (CHOIX A FAIRE)

Gratin Dauphinois aux Morilles

Ecrase de Pommes de Terre a la Truffe

Risotto aux Cepes & ses Legumes Sautes ou Mille-
Feuilles de Legumes & sa Sauce (Morrilles ou Cepes ou
Beurre Blanc ou Marchand de Vin & Miel) & Pain

PLANTEAU DE FROMAGE

Saint Marcelin, Tomme de Montagne,
Camanbert au Lait Cru, Bleu dAuvergne,
Salade, Pain

DESSERT (PAS DE CHOIX A FAIRE)

Tarte Maison aux Fruits de Saison Facon Grand-Mere
Minis Entremets
Mignardises selon Creation du Chef
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BUFFET ASSIS - MENU “ DESIR”

A partir de 30 personnes - Service et Art de la Table sur Devis

COCKTAIL 10 PIECES/PERSONNE

Croque Tonton a la Truffe

Mini Cheeseburger Maison

Sucette tomates cerises et son espuma de basilic

Rouleau de Printemps Vege

Tartare d'ecrevisses aux Agrumes

Sucette de Buffala et son sirop de Tomates

Mini Cannelloni de Saumon

Quenelle de Cabillaud Facon Aioll

Ceviche de Gambas

Sucette Foie Gras et sa Gelee de pomme sur son Pain d'epice

1 ANIMATION CULINAIRE PARMI NOTRE SELECTION

PLATS CHAUDS SERVIS AU BUFFET + ACCOMPAGNEMENTS

Animation Pate Fraiches: Ravioles, tortelinis et ses Accompagnements
aux Choix (Brousse, Emmental, Parmesan, Pesto, Cepes, Morilles)

Buffet des Mijotes: Financiere de Veau, Daube Confite, Agneau Confit

Accompagnements: Gratin Dauphinois OU Ecrase de Pomme de Terre
& ses Legumes de Saison

PLANTEAU DE FROMAGE

Saint Marcelin, Tomme de Montagne,
Camanbert au Lait Cru, Bleu dAuvergne,
Salade, Pain

DESSERT (PAS DE CHOIX A FAIRE)

Tarte Maison aux Fruits de Saison Facon Grand-Mere
Minis Entremets
Mignardises selon Creation du Chef
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REPAS ASSIS - MENU “ DESIR”

A partir de 30 personnes - Service et Art de la Table Inclus

COCKTAIL 10 PIECES/PERSONNE

Croque Tonton a la Truffe

Mini Cheeseburger Maison

Sucette tomates cerises et son espuma de basilic

Rouleau de Printemps Vege

Tartare d'ecrevisses aux Agrumes

Sucette de Buffala et son sirop de Tomates

Mini Cannelloni de Saumon

Quenelle de Cabillaud Facon Aloli

Ceviche de Gambas

Sucette Foie Gras et sa Gelee de pomme sur son Pain d'epice

1 ANIMATION CULINAIRE PARMI NOTRE SELECTION

PLATS - UN CHOIX A FAIRE PARMI LA SELECTION

Longe de Cochon Noir de Bigorre, Mousseline de Navet et sa
Reduction de Jus de Xeres

Longe de Veau en 2 Cuissons, Puree de Choux-Fleurs,
Chutney d'Echalote, Jus de Betterave

Filet de St Pierre, Risotto au Basilic & Jeunes Carottes Sautees

Plece de Quasi de Veau Crille aux Echalottes, Gratin de
Morilles et Jardiniere de Legumes

Magret de Canard Grille Brousse & Miel, Ecrase de Pommes de

Terre a la Truffe

leg Brssons

Coca-Cola
Jus de Fruits (Pomme, Orange, Multifruits)
Evian et Badoit

Cafée et Thé en Machine LLavazza

PLANTEAU DE FROMAGE

Saint Marcelin, Tomme de Montagne,
Camanbert au Lait Cru, Bleu dAuvergne,
Salade, Pain

DESSERT (PAS DE CHOIX A FAIRE)

Tarte Maison aux Fruits de Saison Facon Grand-Mere
Minis Entremets
Mignardises selon Creation du Chef

ART DE LA TABLE

Assiettes en Porcelaine

Couverts Inox

Verrerie en Verre

(Tables, Chaises, Nappes & Serviettes Non Inclus)

TOUS NOS PLATS SONT ACCOMPAGNES DE LEGUMES. LE CHEF LES SELECTIONNE EN FONCTION DE LA SAISONNALITE ET DE LEUR QUALITE.
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COCKTAIL DINATOIRE

A partir de 30 personnes - Pas de Choix a Faire - Service et Art de la Table en Option

COCKTAIL 10 PIECES

Croque Tonton a la Truffe

Mini Cheeseburger Maison

Sucette tomates cerises et son espuma de basilic

Rouleau de Printemps Vege

Tartare d'ecrevisses aux Agrumes

Sucette de Buffala et son sirop de Tomates

Mini Cannelloni de Saumon

Quenelle de Cabillaud Facon Aioli

Ceviche de Gambas

Sucette Fole Gras et sa Gelee de pomme sur son Pain d'epice

1 ANIMATION CULINAIRE

ARDOISE DE FROMAGES

Saint Marcelin, Tomme de Montagne, Camanbert
au Lait Cru, Bleu dAuvergne, Salade, Pain

DESSERT

Tarte Maison aux Fruits de Saison Facon Grand-Mere
Minis Entremets
Mignardises selon Création du Chef

- Leg Brssons

INCLUS TOUT AU LONG DE LA SOIREE

Coca-Cola
Jus de Fruits (Pomme, Orange, Multifruits)
Evian et Badoit

Cafe et Thé en Machine Lavazza
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ANIMATIONS CULINAIRES

ANIMATION BROUILLADE D’(EUF A LA TRUFFE

Preparation minute d'une brouillade d'ceuf accompagnée d'une brisure de truffes
maison.

ANIMATION ITALIENNE

Gnocchi ou risotto dans sa meule de parmesan et creme de Truffes , accompagnes de
tagliatelles de legumes.

ANIMATION POISSONS A LA PLANCHA

Rouget, St Pierre, Daurade, Lotte, avec ses sauces au pesto, citron, aioli, accompagne
de son riz safrane,

ANIMATION GRILLADES - 2 VIANDES AU CHOIX ( + 3€/4€ SELON CHOIX )

(+4€ si cote de boeuf uniquement / +3€ si cote de boeuf & autre choix viande / pas de
supplementsi choix piece de boeur)

Cotes de boeutf, filet d'agneau, porc noir, magret de canard accompagne d'un ecrase
de pomme de terre maison au sel de Truffe et sa poélee de legumes ail/persil.

ANIMATION QUEUE DE LANGOUSTINE (PRIX SUR DEMANDE)

Grillee a la plancha & son beurre a lail

ANIMATION JAMBON PORC NOIR DE BIGORRE

Decoupe minute d'un jambon sec porc noir de Bigorre. (+750€ - Nous vous laissons le
jambon apres reception)

Les accompagnements des animations sont inclus uniquement pour la formule cocktail dinatoire.
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ANIMATIONS CULINAIRES

ANIMATION BRIOCHE PAIN PERDU A LA TRUFFE ET CHEVRE DE
PROVENCE ( + 4€)

Brioche perdue cuite minute avec sa brisure de Truffe maison et son chevre de
Provence Flambee

ANIMATION CEVICHE

Preparation minute de ceviche de thon.

ANIMATION PLANCHA DE POULPES ET SUPIONS

Preparation minute de Poulpes et supions a lall et persil

ANIMATION AIOLI

Veritable Aloli : ceuf, Gambas, morue dessalee, poulpes, haricots verts, choux
romanesco, aloll, carottes, betteraves.

ANIMATION FUMOIR

Thon et/ou Veau fumé devant les convives

ANIMATION TOMATE MOZZA

Comme au marche, un assortiment de 4 varietes de tomates et 4 varietes de
mozzarella, avec ses huiles d'olives.

ANIMATION PROVENCE ( + 2€)

Soupe de poissons, tartare de daurade royale , tomates confites, moule au safran
de Provence, poulpe marine ail/persil.

Les accompagnements des animations sont inclus uniquement pour la formule cocktail dinatoire.
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ANIMATIONS CULINAIRES

ANIMATION BROUILLADE D’OEUF A LA FLEUR DE CAVIAR ( + 4€)

Brouillade d'oeuf préeparée minute devant vos convives accompagnee de fleur de caviar.

ANIMATION CHARCUTERIES

Préeparation minute a la trancheuse et en chiffonade de difféerentes variétes de
charcuteries
Mortadelle, rosette, coppa, chorizo, San Daniele.

ANIMATION TARTARE DE BOEUF POELE

Preparation minute de vos tartares : viande hache, capres, echalote, Worcestershire,
jaune d'oeuf agréemente au choix . Tomates confites, fromage de chevre, bleu,
fromage raclette. Accompagnée de salade verte et frites maison.

ANIMATION BRETONNE

Preparation de vos crépes devant vos convives : jambon, emmental, champignons.

ANIMATION ST JACQUES ET FOIE GRAS POELE ( + 4€)

St Jacques avec sa fondue de poireaux et foie gras poele prepare minute
devant vos convives, accompagne de ses pains et son confits d'oignons.

ANIMATION FRITURES

Preparation en fritures de Joels, poulpes, gambas, accompagnes d'une mayonnaise
maison et de citron.

ANIMATION CUISSES DE GRENOUILLES ET ESCARGOTS

Preparation minute de cuisses de grenouille frit a Lail et au persil
Poelee d'escargots accompagne d'un beurre maitre d'hotel et de son pain
croustillant.

Les accompagnement s des animations sont inclus uniquement pour la formule cock tai L dinatoire.
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ANIMATIONS CULINAIRES

ANIMATION COQUILLAGES (PRIX SUR DEMANDE, SEL-

Huitres, moules, bulots, crevettes accompagnes de citron et d'une mayonnaise
maison.

ANIMATION ASIATIQUE

Nems, samoussas avec sa sauce soja, accompagnes de legumes croquants et de
nouilles prepares au wok.

ANIMATION KHEBAB

Preparation minute de mini khebab : viande, oignons , tomate, salade et sa sauce
blanche.

ANIMATION WOK

Nouilles + legumes - crevettes ou volaille et sauce (soja, nem, huitre, cacahuete)

ANIMATION SALADE

Salade verte, mais, concombre, tomates, thon, olives noire, anchois, oeuf dur,
croutons, huile d'olive, vinaigre balsamique, vinaigre de framboise, vinaigre de
mangue, copeaux de parmesan, feta, tomates confites.

ANIMATION SAUMON FUME

Saumon Fume Label Rouge, accompagne de fromage frais , creme fraiche Isigny a la

ciboulette, pain Blinis, pain brioche, pain de mie.

Les accompagnements des animations sont inclus uniquement pour la formule cocktail dinatoire.
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APERITIF

COCKTAIL DEYEUNATOIRE

BUFFET “LE CHARCUTIER”

BUFFET “CHAUD”

BUFFET “L’ENVIE”

NOS TARIFS SONT CALCULES EN TTC SUR LA BASE D’ADULTES (TVA 5.5%) - PAR PER.- SANS SERVICE

PRIX PAR
PERSONNE

19€

34€

i o

30€

56€

Long

HORAIRE SERVICE:
40€ TTC/heures et par serveur

Livraison Possible selon Distance

Pour les formules repas assis, buffet
assis et cocktall dinatoire, une
demande de devis sera necessaire
afin d'etablir une proposition de
devis.
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NOS ENGAGEMENTS

UNE DEMARCHE QUALITE IRREPROCHABLE

Toutes nos viandes sont tracees & labelisees, nos
poissons sont de grandes qualite:

- Boeuf Aubrac Label Rouge

- Veau du Limousin Label Rouge

- Volailles Fermieres des Landes Label Rouge
- Agneau Laiton 70 Jours de [Aveyron

- Poissons Issus de la Peche Francaise

| es normes:

- Respect des normes d'hygiene et de securité francaise
- Preparation dans un laboratoire equipée

- Stockage de nos aliments en chambres froides

- Livraison en camion frigorifique

Notre charcuterie est issue de la production artisanale
francaise, hormis le Jambon de Parme et le San Daniel qui
sont issus de la production artisanale italienne.

La totalite de nos menus est realisee de maniere
artisanale pas nos soins ou pour certaines patisseries par
notre collaborateur patissier.
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296 Avenue du 11 Novembre
83150 Bandol

06 07 84 66 45
04 94 74 48 29

sophie@jeromeperchetraiteur.com




