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NOTRE CHEF TRAITEUR

Pascal BONAMY, reconnu Maitre Restaurateur
et membre du Collége Culinaire de France, met tout son savoir-faire a votre service
pour réaliser une prestation sur-mesure et a votre image.

Pascal BONAMY vous propose des prestations traiteur facon restaurateur,
cocktails ou menus conviviaux, préparés avec passion
dans le respect de la tradition artisanale.

Qualité, cuisine faite-maison et recherche des meilleures saveurs
sont les valeurs qui le guident chaque jour en cuisine.

Une attention toute particuliere est accordée au choix de produits exclusivement frais
et de grande qualité, dans le respect des saisons et du terroir,
pour composer une cuisine raffinée a 'accent méditerranéen.

NOTRE PHILOSOPHIE

Notre maison accorde une grande importance a I'art de recevoir:
allier unejolie table a une prestation sur-mesure,

BORGHERO
proposer un menu qui méle authenticité des go(ts et saveurs de notre terroir,

servis avec élégance et attention pour nos hotes.

Le chef et son équipe traiteur mettent a votre disposition leur expérience, Wj/ o
leur professionnalisme et leur passion
pour faire de votre journée un moment unique et inoubliable.



EDEN

Le Cocktail Apéritif
(10 pieces par personne
dont 1 atelier plancha foie gras ou terre ou mer)
T RIS S ————

Le Plat
AT RO A EF TS ———
L'assiette de Fromages affinés
et ses quelques feuilles vertes a I'huile d’olive
TRV A LEF TS ———
La cascade d'entremets
et
La brochette de fruits frais

PASSION

Le Cocktail Apéritif
(10 pieces par personne
dont 1 atelier plancha foie gras ou terre ou mer)
——— T RIS T————

L'Entrée
T RV A F TS ———
Le Plat
AT RV AT TS
L'assiette de Fromages affinés
et ses quelques feuilles vertes a 'huile d’olive
e T RO A B TS
La cascade d'entremets
et
La brochette de fruits frais

PERLE

12 pieces salées froides
T RV A CEF TS ———
8 piéces en atelier
(4 pieces atelier terre et 4 pieces atelier mer)
T RV A CEF TS ———
2 pieces de fromages
e T RO A CEF TS ———
Cascade d'entremets
et
La brochette de fruits frais

Petit pain individuel, eaux minérales plates et gazeuses en bouteille en verre, café



LES METS A CHOISIR POUR COMPOSER VOTRE MENU

ENTREE
Emietté de langouste a la mangue et créeme fouettée au wasabi
Foie gras de canard mi-cuit, brioche toastée et chutney a 'ananas
Carpaccio de saintjacques au fruit de la passion et tartare de tomates anciennes

PLAT
Filet de poisson selon arrivage (daurade, loup, médaillon de lotte...)
Filet de canette rotie
Beeuf confit
Médaillon de veau roti

SAUCE VIANDE

SAUCE POISSON P .
Jus réduitau romarin

Sauce vierge (tomates, olives et citron confit) Sauice aux cépes et au Banyuls

Jus au basilic et tomates confites .
Sauce aux morilles

ACCOMPAGNEMENTS

choisir 1 accompagnement dans chacune des listes ci-dessous

Risotto d’épeautre a la mozzarella fumée Petits farcis provencaux a la ratatouille

Ecrasé de pommes de terre a I'huile d’olive . Tian de légumes
e

Polenta aux pignons et au parmesan Aubergines parmesanes
Risotto Nero Otello au parmesan

Cette liste est non exhaustive, notre chef saura personnaliser votre menu selon vos envies



RAFRAICHISSEMENT
A L’ARRIVEE DES CONVIVES

Fontaines d’eaux aromatisées,
eaux minérales plates,
et assortiment de mini meringues
servi a discrétion

OPEN BAR SOIREE DANSANTE

Get 27, whisky, vodka,

coca-cola, jus d'orange
servia discrétion

BOISSONS
BOISSONS NON ALCOOLISEES

Eaux minérales plates, gazeuses,
coca-cola, jus d'orange
servi d discrétion

BARTENDER

Moijito ou cocktail,... servi a discrétion

VINS

Vin rouge, rosé ou blanc
Cotes de Provence

servi a discrétion

BOISSON APERITIF ET
COCKTAIL

Soupe champenoise ou punch ou

kir, ou pastis, martini, whisky
servid discrétion

CHAMPAGNE
Larmigny

Moét et Chandon Brut Impérial




LA CARTE DES COCKTAILS

10 pieces salées 15 pieces salées 20 pieces salées
& & &
3 piéces sucrées 4 piéces sucrées 5 piéces sucrées

L’ensemble des mets proposés est étudié pour se déguster aisément, aussi bien assis que debout.
ls sont présentés sur buffet et proposés au plateau.



LISTE DES PIECES COCKTAIL

Carpaccio de saintjacques et vinaigrette au fruit de la passion
Fine ratatouille nicoise et figatelli

Fine ratatouille et tomate confite (veggie)

Velouté de petits pois a la menthe et magret fumé

Velouté de petits pois (veggie)

Salade d’encornet aux olives et citron confit

Panacotta au parmesan et concassé de tomates (veggie)
Tartare de tomates et mozzarella au basilic

Salade de crevette a la thai

Salade d’encornet au combawa

Ceviche de daurade aux baies roses

Mini cake aux olives (veggie)

Crémeux de foie gras et chutney a la rhubarbe

Caviar d’aubergine et chorizo

Caviar d’aubergine et brousse (veggie)

Tartelette purée d’olives noires etjambon de Serrano

Pana cota au parmesan et concassée de tomates confites (veggie)

Mini navettes:
e ausaumon fumé
e aujambonde Serrano
e aujambon blanc
e aucrabe

Petits pains:
e ausaumon fumé
e aujambon de Serrano
e aujambon blanc
e aucrabe

Mini wraps:
e ausaumon fumé
e aujambon de Serrano
e aujambon blanc
o aucrabe

Loin d’étre exhaustive, cette liste a pour seule ambition de vous donner une idée de base de notre travail.

Notre intention demeure d’offrir nos compétences et notre imagination au service de votre projet,

de fagonner sur mesure votre réception selon vos souhaits et vos contraintes.



LES ATELIERS CULINAIRES

Nos cuisiniers élaboreront les différents mets proposés, sous les yeux de vos convives.

Atelier foie gras a la plancha et chutney
Atelier terre ™

volaille, agneau, beeuf, ou canard a la plancha

Atelier mer™
thon, saintjacques, poélée d'encornets ou crevettes a la plancha

* Les produits cités dans les ateliers terre et mer peuvent varier selon l'arrivage




LES SUPPLEMENTS

LES FROMAGES
Plateau de fromages affinés sur table
par Nicolas Got Fromagerie Grosso

Buffet de fromages affinés
par Nicolas Got Fromagerie Grosso

Brie de Meaux a la truffe

LES DOUCEURS ET GOURMANDISES
Macarons assortis

Brochettes de fruits frais

Wedding cake

Piéce montée

Candy bar




LES FRINGALES DE LA NUIT

LES ENCAS

)
Mini wraps L’ATELIER MINI BURGERS

. , Mini burger au boeuf
Mini cakes salés g

Petits pains farcis Mini burgerau poulet

(jambon de Serrano, jambon blanc, saumon fumé)




LE BRUNCH

Assortiment de viennoiseries,
Pain, beurre et confiture
Café, chocolat, laitet thé
Jus de fruits
T RIS TS
Plateau de charcuterie fine et condiments
Tarte de [égumes de saison
Légumes croquants
et leur sauce creme fraiche-ciboulette
AT RO A S TS
Roue de brie
T RIS TS ————
Cakes et assortiment de verrines sucrées
Plateau de fruits frais découpés
(eaux minérales, pain, matériel a usage unique)

Pour agrémenter votre brunch, vous pouvez ajouter

un atelier pancake, ceuf et bacon
réalisé sous les yeux de vos convives

LE LENDEMAIN DE MARIAGE

BBQ PARTY

La Plancha Terre ou Mer
Volaille, beeuf, canard
ou
Saumon, crevettes, encornets
Accompagnement:
flan de légumes ou semoule aux épices
T VA
Fromages affinés

T VA S o

Plateau de fruits frais découpés

et assortiment de verrines sucrées
(eaux minérales, pain, matériel a usage unique)

LE BUFFET FrROID

Légumes croquants
et leur sauce creme fraiche-ciboulette
Gaspacho andalou
Brochette de tomate-mozzarella
T RNV S TS ———
Carpaccio de poisson au combawa
Petits farcis provencaux
Tarte de [égumes de saison et tarte a la tomate
AT RO A S TS
Roue de brie
—— T VBSOS TS ————
Cakes et assortiment de verrines sucrées
Plateau de fruits frais découpés
(eaux minérales, pain, matériel a usage unique)




TARTES SALEES
a latomate et au basilic
a la sardine et poivrons confits
aux 3 fromages
a la courgette et lard fumé
aux légumes du soleil

CAKES
auxolives
aux lardons
aux tomates confites

LE BUFFET FROID

SALADES ET CARPACCIO

VIANDES
Caillette provencale
Tourte de canard aux olives
Petits farcis provencaux

Salade d'encornets au citron confit et olives noires Emincé de boeuf et sauce froide

Salade de pates thaiau poulet et cacahuétes
Carpaccio de boeuf au pistou et parmesan
Carpaccio de poisson au combawa

LEGUMES
Légumes croquants et leurs sauces
(anchoiade ou creme fraiche et ciboulette)
Tian provencal de légumes
Ratatouille nicoise



AUTRES PRESTATIONS

Le Personnel de service

1serveur pour 25 convives conseillé

Le Matériel
Option1:
Vaisselle, couverts, verrerie, nappage, serviettes en tissu blanc et matériel nécessaire au service

Option 2:
Tables de buffet, tables rondes ou rectangulaires, nappes et serviettes en tissu blanc, chaises «Jenny », vaisselle, couverts,
verrerie, et matériel nécessaire au service

Option3:
Verrerie, assiettes et couverts a dessert, table de buffet, nappage, serviettes papier et matériel nécessaire au service

Le Forfait cuisine non équipée
Un devis sera établi selon le matériel nécessaire au bon déroulement de votre repas si le lieu ne possede pas de cuisine
équipée.

Livraison
Tarif : a définir



PASCAL BONAMY
LA COLOMBE TRAITEUR

663, route de Toulon
La Bayorre
83400 HYERES

Tél.: 0782929250
www.pascalbonamy.fr
Email : traiteur@pascalbonamy.fr




