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élice

Un chef & votre service
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Vous proposer une prestation gourmande, originale et de qualite.

Vous guider et vous accompagner afin de faire les meilleurs choix.
A volre ¢coute pour vous offrir des services sur mesure en fonclion de
VOs besoins et repondre au mieux A vos attentes. Nos propositions de
formules restent des propositions et sont toutes adaptables.

NOUS pouvons vous proposer par exemple de supprimer I'entree et de
rallonger le cocklail avec des pieces et/ou des animations. Le service
peul éftre ¢galement en buffet chaud ou froid.

Tous nos plats sont entierement faits maison.

Les produits ulilises sont frais et de saison, locaux et de qudlite, bio ou
fermiers / artisanaux / labellises.

Nous nous adaptons aux regimes alimentaires.
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GOURMAND
70.00€ TIC/personne
Cocktail
Pieces chaudes
» Gougere emmental
* Feuillete G la provengale
* Mini crogue monsieur
* Tarlelettle oignon

Pieces froides

 Verrine creme de courgelte au fromage frais et basilic
e TJoast beurre de sardineg au piment

* Cuillere tartare de saumon a la provengale

» Cupcake olive et emmental, creme de jambon

Repas

Enfrees

* Tarlelette tomate & la provencale sur pdle sablee parmesan au piment d'Espelette,
creme moulardée aux herbes fraiches, roquette quenelle de chevre frais aux herbes
fraiches, roguette

« Cannellonis de courgelte au fromage frais de chevre, olives et herbes fraiches, fomates
confites et graines de tournesol torréfiees

« Panna colta au parmesan, caviar daubergine ef confit de tomalte, tuile parmesan

e Terrine de poisson sauce ciboulette

Plats

e Porc fermier Roi Rose confit aux oignons, ¢crasé de pommes de lerre et fomate provencale
 Boeuf bio brais¢ a la provencale (olives, fomate, oignons, champignons) et linguines
maison au pesto dail des ours

 Cuisse de canard IGP du sud ouest confit maison, jardiniere de Iegumes (selon saison)
et pommes de lterre sarladaises

e Merlu au beurre blanc vanille, risotto au celer

Fromages el Desserts a la carte

Pain et cafe en fin de repas

Nos menus incluent la verrerie el le nappage pour le cocktail, la vaisselle el le nappage
pour le repas, et les frais de service (installation, service du cocktail, service du repas a I'assiette,
rangement, pour 8NV sur place), dressage des tables non inclu mais possible sur demande.
Tous Nos prix sont calcules sur une base de 10@ convives.
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TOURAINE
78.00€ TTC/personne

Cocktail
Pieces chaudes

Gougere au Sainte Maure

Mini quiche au boudin blanc local

Feuillele saucisson & lqil et tomme de Touraine
Galipette au bleu de Touraine, pPoire ef Noix

Pieces froides

Verrine creme de belterave et chevre frais / noisettes torre¢fiees
Navelte rilleftes de jambon local au beurre Verneuil, cornichons
Muﬁﬁn aux rilleftes de tours et oignons rouges

Toast de rillefles de mulet

Repas

Entrees

e Tatin d'echalotes au camembert de Touraine et mesclun A I'huile de Noix

« Compression de sandre sauce vierge, salade de feves et haricots verts ou asperges
vertes aux agrumes (+2 euros)

« Pastilla de poilrine de porc fermier Roi Rose confile et noix, jeunes pousses d'epinards
et pickles d'oignon rouge

e Rouleau de printkemps A la Tourangelle creme balsamigue, mache et germe de poireaux

Plals

 Supréme de pintade fermiere & la Lochoise (creme Verneuil, Vouvray moelieux, champignons,
carottes, ¢chaloles), riz basmati pilaf

e Filet mignon de porc Roi Rose marineg et cuit basse lkemperature, pommes de ferre en
persillade et poire tfapees de Rivarennes

* Filet de poisson de Loire (suivant arrivage) sauce marchand de vin au Saint Nicolas de
Bourgueil, legumes racine rdtis (carotte, celeri, betterave, panais..) et duchesse de patate
douce

Fromages el Desserfs a la carte

Pain et cafe en fin de repas



SAVEUR DU MONDE
75.9Q€ TTC/personne
Cocktail
Pieces chaudes

* Cheese burger
 Brochette chifonnade de Serrano, mozzarella ef fomate confite

Pieces froides

« Pastilla feta miel et pignons de pin grilles

e Maki au saumon

« Bagel pickles befterave, haddock fumé et cottage cheese au citron

 Pain brefzel prosciutio aux herbes, creme de truffe noire et salade croquante

e Club poulel f[andari

* \Verine lex-mex guacamole, tartare de tomates, poivrons et oignons rouges au cifron vert et coriandre

Repas

Entrees

e Talaki de thon rouge au sésome, salade asiatigue (+2 euros)

e ACCras de morue, salade créole el sauce DiC]UOI’\fQ

e Rouleaux de prinremps Aux qombos, pomplemousse el avocal, sauce cockiail

e Samoussas de boeuf

Platls

« Mafé de poulet riz créole

« Colombo de poisson, banane plantain frikes et joliof rice

 Bazuf au massale, riz aux amandes grillees

 Cuisse de canard lague aux 5 ¢pices chinoises, wok de legumes

e Filet mignon de porc a lananas, ail et coriandre, Nouilles sautees aux shiilakes (+2 euros)
 Supréme de poulet fermier au cumy, lait de coco et citron confit, courgettes réties et semoule
aux herbes fraiches

Fromages a la carle

Desserls

* Baklawa, Cornes de gazelle, Basboussa

* Flan coco, Perles du japon au lait de coco et mangue
e Cheese cake New Yorkais, Carrot cake, Paviova

e Tiramisu, Sachertorte,

e Tatin dananas, Singapour

Pain el cafe en fin de repas









DELICE
85.00€ TTC/personne

Cocktail

Pieces chaudes

« Muffin souffie au comte affine 24 mois

* Tarlelette Saint Jacques et poireaux

e Brochetle magret seche et pruneau

 Feuillefe au pesto dail des ours, feta et pignons de pin grillés

Pieces froides

 Verrine creme dasperge et czufs de saumon

» Tomale cerise en nougatine de sesame grille

« Toas! foie gras et confit doignon

» Navette coleslaw au tourleau, mayonnaise au raifort et citron

Repas

Entrees

* Gambas de Madagascar Label Rouge sauce Gremolata, spaghettis de courgetle,
guacamole de pelils pois et pousses de petits pois

« Tartare de saumon dEcosse Label Rouge, carpaccio de fenouil & lifalienne et mozzarella
de bufflone

« Terrine de foie gras aux ¢pices Terre Exolique, gelée de Vouvray et chutney de saison

Plats

» Rumsteck de bazuf bio sauce Madere ou Stroganoff, pommes de ferre Hasselback ef
tian de legumes

* Magret de canard Label Rouge sauce aux cepes, haricots verts en persillade et gratin
dauphinois

« Lolte & l'armoricaine, risofto et fenouil braise

Fromages et Desserts a la carte

Pain et cafe



VEGGIE
70.00€ TTC/personne

Cocktail
Pieces chaudes

Tarlelette aux champignons et persillade (vegan possible)
Brochette halloumi (ou tofu aux herbes pour vegan), oignons rouges et courgettes

Pieces froides

Maki belterave, zataar, gingembre et farama vegan

Wrap houmous, citron confit et carottes au cumin (vegan)

Bagel czuf mimosa fagon caesar et salade verte (vegan possible)

Rouleau de printemps vegelarien aux cacahueles sauce coco curry (vegan)

Toast tartare dalgue (vegan)

Blinis graviax de carotte et creme citron (vegan possible)

Verrine de fartare de fomale et courgette crue, chevre frais, creme balsamique et crumble

sale parmesan ail et thym

Repas

Enfrees

« Aspic aux poivrons confit et huile de basilic, roquette (vegan)

« Bavarois carotte-cumin, sauce s¢same-citron, germes de poireaux, fieurs comestibles et
salade croquante (vegan)

« Tarkelette lomale & la provengale et moutarde sur pdle sablée parmesan au piment
d'Espelefte, creme moutardée aux herbes fraiches, roguelte

« Cannellonis de courgelte au fromage frais de chevre, olives et herbes fraiches, tomates
confifes et graines de tournesol forrefiees

« Panna colta au parmesan, caviar daubergine et confit de tomate, tuile parmesan

Plafls

¢ Champignon fargi & la duxelle sauce mornay, frites de legumes,

 Blanqguelte vegetarienne aux shiitakes, riz pilaf (vegan possible)

 Charlofte daubergine aux lentilles, pommes de ferre roties et ricotia aux herbes fraiches
* Risotfo au gorgonzola, endives braisees, poire fapee et Noix

 Tofu de Touraine au curry ef lait de coco, wok de legumes (vegan)

« Chili sin carne aux legumes de saison (vegan) gratiné avec creme et fromage (vegétarien)
¢ Bourguignon vegan, mousseline de pomme de lerre (vegan)

Fromages el Desserfs a la carte

Pain et cafe
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Tous Nos fromages sont accompagnes de mendiants et d'une salade de saison

¢ Saint Maure de Touraine pané aux amandes torréfiees

 Trio de fromages Frangais : Comie du Jura, Brie de Meaux et Selles/cher (exemple] et pate de couing
 Trio de fromages de Touraine : Tomme de Touraine, Sainte-Maure de Touraine, Galet de la Loire et

gelee de Vouvray maison
%M

Le Royal (ou frianon) : dacquoise noiselte, praline croustillant, ganache montee au chocolat et glagage
cacao. (possible sans gluten)

Succes praling ou succeés chocolat

Autres gateaux sur base dacquoise amande ou noiselte, garnie d'une creme montee

Parfum au choix : vanille, chocolat blanc, chocolat au lait, chocolat noir, praling, avec ou sans fruits
de saison. (possible sans gluten)

Galeaux sur base genoise

» Fraisier / Framboisier : creme vanille ou chocolat blanc,

 Poirier : creme vanille ou caramel,

e Singapour : ananas, rhum et creme vanille,

» Forel noire : griotte au kirsh, genoise chocolat, creme chocolat et creme vanille,

e Speculms : genoise epices speculms, creme speculms, creme chocolat blanc, biscuit speculms,
» Abricotier : creme vanille, chocolat blanc ou pistache

¢ Choux au craquelin garnis de creme moniee vanille, caramel, chocolat ou praling. Presentes en servitkeurs
(Option + 1@@E/pers. : Nougaling, fruits frais de saison, compotee de pommes ou de poires caramélisées, caramel sale)

Galeaux sur base meringue :
« Pavlova aux fruits de saison en verrine individuelle (sans glufen),
e Concorde, plusieurs disques de meringue, garnis de creme montee au chocolat

Wedding cake (supplement L@Q@E TTC/personne)

Decoration a la poche & douille, avec chocolat, fruits, fieurs comestibles.
Parfums au choix :

* Fruits rouges et creme vanille,

e Poire pochee 4 Ila vanille, cardamome et creme marron,
e Abricots poches au romarin et creme chocolat blanc,

« Framboises fraiches et creme chocolat,

e Pommes pochees A la manzanad et creme caramel sale,
e Vanille et chocolat,

* Fruits exoliques et creme coco,

« Speculms et cafe,

e glC..

Tartes aux fruits de saison [voir section Brunch ci-dessous)

Supplement de 1L@@E/personne pour chague dessert supplémentaire
Ex : pour 1@@ personnes, si vous choisissez 2 gateaux differents de 5@ parts au lieu d'un seul et méme gateau pour tout le monde

Fonlaine de chocolal - 5.2@€ TTC/personne
Comprenant : 5@g de chocolat noir par personne, fruits frais de saison decoupes, quatre guarts maison
decoupe, sables breton maison et chamallows.

Carfe non exhaustive, autres desserts possibles sur demande. Nous contacter pour plus d'information.



SALEES
Plancha
o Brochettes de DA2US QU GOUAQ ..o 2.50€ TIC
* Brochettes de Poulel QU CItTON @F CNOTMZO ...t 250€ TTIC
* Brochettes de Filet MIgNON @F PIUNCQAUX .........coviiiiieireerssiiicessesssssssssisssssssssssssisssssesssesssseesssssssses 250€ TTIC
* Brocheltes de DGUS IeMYAKi QU SESAMIE ... 2.80€ TTC
e Brochettes de GAMDAS O IASIAHAUE .o eeeeseseeeesse e eesssseesseseesssssesseseesseseesseseessss oo 2.80€ TIC
* Brochettes de legumes et NAloUMIi A 1A PIOVENCAIRZ .....cviecrevinrisnssnsssssinsesssssssrsnn 2.30€ TTC
LI 1] Tt %47 o YU [ £ 2.75€ TIC
e Mini burgers Sainfe Maure de Touraing, MI@l @F NOIX ... 240€ TIC
» Foie gras poelle servi sur toast, accompagne de raisins pocles au porto et/ou gelee de Vouvray
.................................................................................................................................................................................................................................. 2.80€ TIC
Decoupe de jJAMDbON S@ITANO ... 3.2Q€ TTC
BAr @ ANHPASHS oo 2.5@€ TTC/personne
« Tomates confifes,
« Arlichauts confits,
* Ails marines,
* Pickles de legumes,
« Oignons confits,
* Poivrons confits.
BAr @ fOI@ QIAS ..o 3.5@€ TIC/personne

Compose de Chutney de figue, confit doignon et gelée de Vouvray moelleux.
Pains toastes : pains aux graines et pains speciaux aux fruits secs.

BAT @ OlIV@S ..ot 1.8@€ TTC/personne
A composer (5 vari¢les), accompagne d'huile dolive bio premiere pression & froid et de pain de
campagne :

» Olives noires a la grecque,

» Olives verfes & Iail,

* Mix olives et pickles piguanits,

e Olives au anchais,

e Olives verles aux amandes,

* Olives vertes aux poivrons,

* Olives de Kalamalta.

BAr G FATHN QA @S oo 2.75€ TTC/personne
A composer (5 varietes), accompagne de gressins, batonnets de legumes et toasts
* Houmous de pois chiche au cumin

* Houmous de lenlilles corail et carottes au curry

* Tapenade Noire aux anchois

* Tapenade verle

e Tarama vegan

» Pesfo du moment (ail des ours, basilic, roguelte, fanes de radis)

e Rillefles de jambon facon gribiche (supp. +@.30€)

* Rillettes de Tours (supp. +@.30€)

* Beurre de sardine au piment (supp. +@.30€)

e Creme de thon a lestragon (supp. +@.3Q€)

e Tartare dalgues aux capres (supp. +@.4Q€)
* Rilletles de saumon a l'aneth et baies roses (supp. +@.50€)









Repas enfants (moins de 12 ans)
Nous pouvons proposer le méme menu avec des portions adaptees et a demi-farif,
ou vous soumeltre une formule speciale enfants.

Repas prestataires
Nous pouvons proposer un plafeau repas froid, comprenant :
Une entfree, un plat et un dessert (DQin iNCIUS) ... 16.50€ TTC/personne

(%/lbﬁo//w
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Boissons sans alcml
Eau plate Evian et eau petillante San Pellegrino
Boulfeilles en verre d'un lifre consignées erfocrurées en foncrion de volre consommation.

Jus de pommes local. Bouleilles en verre d'un litre.
Limonade artisanale. Bouleilles en verre d'un litre.

Citronnade au roMArin MAISON. ... 8.80€ le lilre
The glace maison & la péche bio, a la menthe bio ou aux fruits bio......11.5@€ le litre
COIO MNIQISON. .t 11.5@€ le litre
Virgin Mojito Maison (CIASSIGUE OU fIAIS@).....vevecscsscsesesesoe 16.50€ le litre
Virgin PiNA COIAAQA MQAISON..c.covvverirviernimsessmsessisssessisssssisssssisssessssssisssssssnssinses 16.50€ le litre

Vendues au lifre dans des Dame Jeanne.

Chocolal ou caf¢é glace
CAf& [ TAG [ INfUSION...csssessssesssssessse 1.2Q€ TTC/personne
Incluant le sucre et la location d'un percolateur et d'une bouilloire grand format.

Boissons avec alcml :
Rapprochez vous de nous pour ¢changer sur votre besoin.

Nous vous laissons la possibilite de fournir vos boissons.
Nous effectuons gracieusement le rafraichissement et le service sans droit de bouchon.



PETIT DE)J
Nous pouvons vous livrer un pelit dejeuner, un brunch sucre / sale ou un buffet froid.

Formule Brunch

2 Salades composees (25@g/personne)

2 Viandes froides

Plaleaux de fromages

Tarte sucree (1 part par personne)

Salade de fruits

Baguelte Tradition Label Rouge (6@g/personne)

Relrouvez toutes nos propositions sur notre carte Traiteur

Le Sale

 Viandes froides

* Salades composees

* Platleau de charculerie

 Plaleau de fromages locaux ou Frangais
e Tartes salees

e Cakes sales ou lerrines

Le Sucre

« Bagueltes Tradition Label Rouge, pain de mie frais, pain de campagne
 Brioches, pains au chocolat ef croissants fait maison par un artisant boulanger
e Granola maison (ingredients bio)

 Yaourts, faisselle

* Riz au lait a la vanille

» Crepes, pancakes

 Salade de fruits frais de saison

« Tarfe aux fraises, framboises, myrfilles,

* Tarle amandine aux poires (ou cerises ou abricots ou prunes),

 Tarle citron meringuee,

« Tarfe banofee,

« Tarle vergeoise aux poires, pommes (classique, fine, normande, crumble)

e Tarte au chocolat noir et noix de pecan caramelisees / chocolal au lait et noisettes
lorr¢fiees / chocolat framboise

Accompagnement :

Beurre Verneuil doux et demi-sel

Sucre bio, confitures bio el/ou maison, sirop d'erable, pdte & fartiner chocolat noisette
maison, caramel sale maison, lgmon curd maison.

Les Boissons

* Jus dorange bio,
e The noir et vert bio,
« Cafe bio,

e |ail Verneuil
 Lait vegelal,

e Chocolal chaud.









GENERALES

Nos tarifs ne comprennent pas :

Les frais de deplacement du personnel,

Les frais de livraison de la vaisselle,

Les frais de service pour le dressage des tables ef les heures supplementaires de service.
Les tables pour le buffet et/ou cockiail,

Les fables et chaises pour le repas,

Les appareils de chauffent non présent dans la salle de réception (ex. Etuve)

La décoration des tables et décoration florale pour le repas.

Le materiel compris

Platleaux cocktail, planches en bois, ardoises, supports de presentation, verrines, couverts de
sewice, raffraichisseurs, servieltes en papier pour le cockiail, materiel doffice, décoration du
cocklail et des buffets des desserts

Reglement

La validation de la prestation el la reservation de la date seront definitives apres réception
du devis signe et d'un acomple de 3@% du montant total du devis.

Le nombre de convives sera considere comme definitif 1 mois avant la dale de la prestation. Ce
nombre sera alors refenu comme base de facturation.

Toules nos conditions generales de venles sont accompagnees au devis.

Le solde est payable sous huit jours & reception de la facture.



Ceélie
Jelice

Un chef a votre service

Pour nous contacter
@6.64.99.73.55
conroct@celiedelice][r

www.celiedelice.fr




