
Notre carte Traiteur

communion

mariage

fête de famille

anniversaire

baptême

teambuilding

notre
partenaire

• ancienne écurie de 150 m²
du Xviiième siècle, avec son auge

et ses râteliers d’origine.
(capacité : 100 personnes)

• gîte dans la maison de maître
(capacité : 52 personnes).

La Chaumière - 56 place de la Mairie - 77120 Mouroux - Tel : 01 64 03 07 17
Contact commercial : Christophe André - chrisandre77@aol.com - Tel : 06 16 73 42 12

siret : 537 479 396 00013

re

st
aurant - traiteur

• traiteur sur place
ou à emporter.

• privatisation du restaurant
et des salles à l’étage pour

vos évènements familiaux
ou professionnels.

LoCaTion de saLLe

re

st
aurant - traiteur
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Retour de Mariage
• assortiment de mini viennoiseries
• assortiment de charcuteries
• assortiment de crudités de saison

• salades variées (2 au choix) : piémontaise, niçoise, franc-comtoise, taboulé

• viandes (2 au choix) : rôti de bœuf français, rôti de porc confit,
   cuisse de poulet rôti

• salade mêlée et plateau de fromages

• tarte aux poires façon bourdaloue
• tarte aux pommes façon normande 

condiments inclus : vinaigrette, mayonnaise maison, cornichons, moutarde.

22€
par personne

Petit  déjeuner
• boissons chaudes

• café, thé, chocolat
• Jus de fruits

• pain frais du boulanger
• mini viennoiseries :

croissants, pains au chocolat,
pains au raisin

• céréales
• tartinables :

beurre, nutella, confitures

8€
par personne

6€
par personne

Nos Planches
• planche de cochonnailles : terrine du chef, 
saucisson sec, jambon de pays, jambon blanc, 

beurre, cornichons, pain de campagne 

• planche de saumon mariné maison
avec blinis, citron et crème ciboulette

• planche de fromages : brie affiné par nos 
soins, bleu d’auvergne, camembert, buche

de chèvre, emmental, beurre, pain de campagne

Brunch
• boissons chaudes

• café, thé, chocolat
• Jus de fruits

• pain frais du boulanger
• tartinables : beurre, nutella, confitures

• pancakes avec son sirop d’érable
• mini viennoiseries :

croissants, pains au chocolat, pains au raisin
• Quatre-quarts au beurre breton 

• céréales
• Yaourts 

• Œufs à la coque
• plateau de charcuteries

• plateau de fromages

20€
par personne

 Demandez-nous…
• modifications de menus

(végétariens, halal, allergies)
• cocktail dinatoire, barbecue,

buffet personnalisé…
• pyramide de macarons (2/pers.)

• pièce montée choux 
• corbeille de fruits 

• trou normand (si la salle
est équipée d’un congélateur)

• bar à soft :
jus, soda, sirop eau plate et gazeuse

• vaisselle jetable

boisson et pain
non compris



Buffet
vin d’honneur complet :
• cocktail alcoolisé au choix (soupe champenoise, Kir royal,
   punch, sangria) et cocktail sans alcool

• petits fours salés (8/pers.), pain surprise, canapés, feuilletés, gougères 

• assortiment de cochonnailles avec terrine maison

• cascade de saumon mariné maison et sa crème ciboulette 

• brochettes de gambas marinées à l’huile d’olive et citron 

• trio de viandes : rôti de bœuf français, cuisse de poulet rôti,
   jambon à l’os, gigot d’agneau€

• salades variées (3 aux choix) : piémontaise, taboulé, strasbourgeoise,
   farfalles à la napolitaine, tagliatelles au surimi, riz niçois, salade exotique

• salade mêlée et plateau de fromages affinés par nos soins

• pièce montée gâteaux : fraisier, framboisier, 3 chocolats, craquant
   au chocolat, opéra, paris-brest, st-Honoré, tarte aux fruits frais.

vins, eaux, cafés, pain à discrétion pendant le repas
condiments inclus : vinaigrette, mayonnaise maison, cornichons, moutarde.

Prestige
vin d’honneur complet :
• cocktail alcoolisé au choix : soupe champenoise, Kir royal,
   punch, sangria 
• cocktail sans alcool
• petits fours salés (8/pers.), pain surprise, canapés, feuilletés, gougères 

Entrées froides
• tartare de st Jacques, saumon et sa crème ciboulette 
• foie gras de canard maison, confit d’oignons et toast de pain d’épice 
• assiette de la mer : saumon mariné du chef et brochettes de gambas marinées
• méli-mélo du sud-ouest : magret de canard, gésiers confits

Entrées chaudes
• filet de sandre sauce estragon
• cassolette de fruits de mer sauce nantua et sa gambas flambée au Whisky
• matelote de lotte et colin à l’effiloché de poireaux safranés
• duo de st-Jacques et saumon à la sauce oseille 

Trou normand
• sorbet pomme calvados, sorbet poire alcool de poire, sorbet citron vert vodka 

Viandes
• pavé de cœur de rumsteak, sauce au choix (bleu d’auvergne, brie, poivre) 
• filet mignon à la graine de moutarde de meaux
• aiguillettes ou cuisse de canard confite sauce au miel ou au poivre vert
• médaillon de noix de veau sauce forestière
   accompagnements : pommes grenailles, légumes du soleil
   (courgettes, aubergines), tomates provençales

Salade mêlée et plateau de fromages affinés par nos soins

Desserts
• pièce montée gâteaux : fraisier, framboisier, 3 chocolats, craquant
   au chocolat, opéra, paris-brest, st Honoré, tarte aux fruits frais.

vins, eaux, cafés, pain à discrétion pendant le repas

60€
par personne

par personne

Buffet  campagnard
• canapés, feuilletés chauds, gougères au comté (4/pers.)
   crudités de saison (tomates, concombres, carottes, céleri)
   saumon mariné maison - éventail de charcuterie fine

• salades variées (3 aux choix) : piémontaise, taboulé, strasbourgeoise,
   farfalles à la napolitaine, tagliatelles au surimi, riz niçois

• viandes (2 au choix) : rôti de bœuf français, rôti de porc confit,
   cuisse de poulet rôti, jambon à l’os (à partir de 25 pers.)

• salade mêlée et plateau de fromages affinés par nos soins

• tarte tatin, fraisier, framboisier, poirier, tarte citron meringuée,
   3 chocolats, craquant au chocolat

condiments inclus : vinaigrette, mayonnaise maison, cornichons, moutarde.

28€
par personne

boisson non comprise

Entrée, plat, fromage et  dessert
• terrine du chef 
• filet de hareng et ses pommes de terre tièdes
• saumon frais maison mariné aux épices
• foie gras maison sur toasts de pain d’épices

• escalope de dinde à la normande
• cuisse de canard confite au poivre vert
• tartare préparé par le chef
• pavé de saumon sauce oseille 

• plateau de fromages affinés par nos soins 

• mousse au chocolat
• moelleux au chocolat
• profiteroles au chocolat chaud maison
• trio de mini desserts gourmands

boisson non comprise

30€
par personne

Animations
  culinaires
• foie gras poêlé
• brochettes de gambas
• Huitres

5€
par personne

Entrée, plat, fromage et  dessert
• soupe champenoise ou Kir royal
   et cocktail sans alcool + 4 petits fours/pers.

• assiette terre-mer (saumon mariné et foie gras maison)
• méli-mélo du sud-ouest (magret de canard, gésiers confits)
• brochettes de gambas marinées sur légumes croquants

• pavé de cœur de rumsteak sauce au choix
   (bleu d’auvergne, brie, poivre)
• confit de canard sauce au poivre vert ou miel
• filet mignon à la graine de moutarde
• pavé de sandre sauce estragon
   accompagnements : pommes grenailles, légumes du soleil
   (courgettes, aubergines), tomates provençales

• salade mêlée et plateau de fromages affinés par nos soins

• tarte tatin maison, fraisier, framboisier, poirier,
   3 chocolats, craquant au chocolat, tarte citron meringuée

vins blancs : sec chardonnay, moelleux bergerac
vin rosé : tarani sud-ouest 
vins rouges au choix : bordeaux côtes de bourg, bourgogne roncier
eaux plates, eaux gazeuses - café ou thé (uniquement pour les prestations au restaurant)

salle incluse

Jusqu’à 40 personnes

possibilité d’apporter
gratuitement votre 

champagne

nappes et serviettes 
comprises

possibilité d’apporter
gratuitement votre 

champagne

nappes et serviettes 
comprises

possibilité d’apporter
gratuitement votre 

champagne

50€
par personne

16€
Menu enfant

• aiguillettes de Poulet aux Corn flakes 
• Pavé de Saumon 

• Steak haché maison 
accompagnement : pommes dauphine,

riz, pâtes, courgettes braisées
mayonnaise, ketchup 

75€


