Marions-nous !
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TRAITEUR

« Fait Maison »

Une touche

de magie en p|us

Notre métier depuis plus de 35 ans,
Traiteur et Organisateur de réception.
C'est pour nous plus qu’un métier,
un Etat d’esprit.

Notre devise : aime faire plaisiv,
surprencl re, enthousiasmen...

Et toujours le respect d'une

réception personnalisée et réussie.




Au Ciur de Notre g = ) e

« Fait Maison »

Sébastien Bouchenotre Chef de cuisine et Grégory Le Bihan, second, vous concoctenkeavdrigade, une
carte raffinée & crééive entierement faie MAISON.
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Nos fromages sont en grande partie affinés et sélectionnés par Xavier Thuret, Meilleure®de France et/ ou
certifies AOP.

Enfin, Alexandre Molnar, notre patissier, vous suggere de délicieux desserts. Avis aux goutmands

‘ Présence de fond déshydraté dans les sauces




La Malson Lecointe

Une belle Histoire de famille eco 1ﬁf§

- Années 80, Alain et Michéle Lecointe, restaurateurs sur la place de Rouen avec La Bourse (quai de la Bourse), La Mer (place du Vieux TRAITEUR
Marché) et La Cave (rue aux Ours) organisent des banquets.
- 1996, Alain Lecointe crée "Rouen Traiteur" et son premier laboratoire, proche du MIN du Rouen.
- 2002, leur fils Steven, rejoint la société.
- 2003, Rouen Traiteur devient "Lecointe Traiteur".
- 2004, Création de salles de réception a La Vaupaliére, Le Clos de la Vaupaliére est né.
Construction, au sein de ce dernier, d 6 Uahoratoire aux normes européennes d'hygiéne HACCP et implantation du service logistique.
- 2006, Laure, I'épouse de Steven, intégre Lecointe Traiteur, en tant que chargée de la communication et de I'événementiel professionnel.
- 2010, développement de l'activité parisienne avec la création de l'adresse sur Paris 8™ pour le service professionnel.
- 2012, agrandissement du laboratoire et de la logistique pour atteindre 1200Mz.
- 2013, lancement de la boutique en ligne avec lecointeboutique.fr
- 2016, Transmission de Lecointe Traiteur & Laure et Steven Lecointe.

Une référence

- Traiteur officiel de différentes Armadas sur Rouen et en Angleterre. Nous sommes également « Traiteur de Normandie »

- Traiteur officiel agrée au Parc des Expositions et au Zénith de Rouen,au Pasino du Havre, °~ M®gacit®
-Traiteur r®f ®renc® dans |l es principales salles de r®ception sur

Une charte « développement durable »

- Locaux chauffés par géothermie

- Maitrise des consommations d'énergie

- Vaisselle non jetable (verrines, cui | | ~r e s , dumaldeseslimitar kimpacsdés)émissions carbone.
- Sensibilisation a la réduction des consommables administratifs.

- Récupération des eaux de pluie pour l'arrosage des espaces verts.

- Tri sélectif des déchets

- Traitement des huiles alimentaires usagées pour leur donner une seconde vie.

Une maitrise desnormes H Accp

- Marche en avant : A réception, les marchandises sont stockées en chambre froide. Elles sont ensuite transformées en zone de production
réfrigérée et entreposées dans la chambre froide de départ. Le transport de notre laboratoire a votre lieu de réception s'effectue en camion
frigorifique agréé.

- Tracabilité : Contrble des dates de péremption et des températures du camion a la livraison. Un code produit est établi & la livraison
permettant la tracabilité tout au long de la production.

- Température : Contrble journalier des températures par informatique de toutes les piéces de production et des chambres froides

- Contrdle microbiologique : L'entreprise Nutrilabo effectue un prélévement chaque mois de trois échantillons et les analyses selon l'arrété en
vigueur. Lors de ce prélevement, deux controles de surface sont exécutés dans les locaux ou sur le matériel.
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Clé en Main & Conditions

Les Raisons de nous Choisir

Une carte entierement faite MAISON :

Notre chef accorde un réle primordial dans la sélection de nos a
produits, cbest pourquoi nos vianc"‘_‘/,
plats, cuisinés avec un grand nombre de produits de notre région. L _A2C N
e N r—
> T
e -
.

Entreprise Familiale :
La famille Lecointe met & profit son expérience depuis plus de 35
ans.

Suivi Personnalisé :
Mélanie, votre interlocutrice privilégiée, vous suit et vous aide tout
au | ong de | 60rganisation de votre

Prestation sur Mesure :

Il est primordial pour nous de connaitre vos attentes afin de
personnaliser votre réception. Cette documentation est indicative et
nos menus peuvent étre panachés ou modifiés selon vos souhaits. i

Décoration des buffets incluse :
Nous vous proposons plusieurs gammes de couleurs pour votre

cocktail, ® ®ments de d®coration,
Nous nous chargeons également de disposer sur table vos menus,
portessnom, drag®es, centres de tabl eé

d 6repas afulte.eAuddelaa par emaitseed'hétél etnpars heure : 26.400
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« Fait Maison »

45\

\VIANDES /
DE FRANCE

—

Service inclus pour une durée de 9h30 :
3h30 de mise en place et 6h de service pour votre cocktail puis

avant minuit et 37400 ttc apr s minuit. Nos
ma’ tre o ofesdstomnkel pour 20 convives, ainsi que le(s)
cuisinier(s) nécessaire(s)

Repas dégustation :

Nous vous proposons de déguster un samedi midi ou vendredi soir
par mois, votre repas au Clos de la Vaupaliére (sur réservation hors
juin, juillet et aoQt)

Un cocktail suivi de votre menu vous seront servisp o u r
personne (boissons incluses)

450

" Pour une réservation de plus de 60 adultes, nous offrons le repas

dégustation a deux personnes.

Sélection de notre Cave :

Nos produits sont sélectionnés aupres de viticulteurs amoureux de
leur métier. Lors de nos repas dégustation, notre sommelier vous
fera godter nos vins et vous conseillera.
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Liste des Allergénes : *Anhydride & Sulfites?Arachide 2Céleri *Crustacé $Fruit a coque ;
8Gluten ;’Lactose éLupin ?Mollusque °Moutarde ;'s dzF?Pdisson 1*Sésame %*Soja
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« Fait Maison »

Le Cocktail Adulte

Calculé sur une base de 100 personnes
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8 Piéces cocktail a 11.30u  t/ pecsonne*

6 pieces cocktail

Froides : 2 canapés salés, 1 cuillere, 1 pipette, 1 brochette
Chaudes : 1 canapé salé

1 Animation culinaire (équivalent a 2 piéces / pers. selon grammage)
Animation froide ou chaude ou sucrée au choix parmi la liste (hors animations facturées au forfait)
Réalisée devant vos invités afin de créer une interactivité

10 Pieces cocktail a 13.340  t/ pecsonne*

8 pieces cocktail

Froides : 2 canapés salés, 1 cuillere, 1 pipette, 1 brochette, 1 coquille
Chaudes : 2 canapés salés

1 Animation culinaire (équivalent a 2 pieces / pers. selon grammage)

12 Piéces cocktail a 160  t/ pecsonne*

10 piéces cocktail

Froides : 2 canapés salés, 1 cuillere, 1 pipette, 1 brochette, 1 coquille, 1 verrine
Chaudes : 2 canapés salés + 1 brochette

1 Animation culinaire (équivalent a 2 piéces / pers. selon grammage)

* Inclus : Table buffet, Nappage buffet, Décoration des buffets, Décoration florale naturelle, Matériel de service
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Le Vi n dék6zbh e t/ipers A

Calculé sur une base de 100 personnes « Fait Maison »

6 Piéces par personne *

Sucrées : - 3 chouquettes &7 11
- 1 part de cake +.6.7.11
- 1 part de brioche 6 7. 11
- 1 brochette de fruits

* Inclus : Table buffet, Nappage buffet, Décoration des buffets, Décoration florale naturelle, Matériel de service



Le C ocktail Enfant

Féerique Box Enfant & sa Surprise 25.800 t énéant/
Froides : - 1 Brochette de Jambon Emmental 7

- 1 Blinis au Saumon Fumé & 7. 12

- 1 Club Sandwich Volaille Crudités 6 7. 10.11

Sucrées : - 1 Moelleux aux Pommes &7 11
- 1 Sphére de Bonbons
Surprise : - 2 Petits Ballons Gonflables

Bambino Cocktail a 3.500 t én€ant/

Froides : - 1 Brochette de Jambon Emmental *
- 1 Blinis au Saumon Fumég 6. 7.12
Chaude : -1 Croque &7 11

Lollipop, forfaita26u t t c
Sucrés : - Plateau de 28 Sucettes Chocolat Multicolores 6.7
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« Fait Maison »

Liste de nos Pieces Cocktail

Notre Chef vous réalise un assortiment de 20 a 30 piéces cocktail différentes,
permettant ainsi a chaque convive de trouver des piéeces a son godt.

Piéces Cocktail Salées Froides Piéces Cocktail Salées Chaudes Pieces Cocktail Sucrées
Canapés : Coquilles : Canapés : Les petits-fours sucrés :
: T uFl 6 1,5,6,7,10,11 Brouillade Truffée 7+ 11 Croque Finger Jambon Emmental 8 7 Crémeux Combava sur Sablé, Citron Vert & 7+ 11

ConfitdeB 7 udl 6 £ ¢ hGrdquant au Curry
Emincé de Parme, Mousse a la Graine de Dijon & 7+ 10 Brouillade Nigoise 7 11 Samossa Poulet Curry 3. 6.7 Financier de Créme de Marron 2 6. 7. 11

5, Cré i ini 6,7,11,12 Brouillade Nordique 7+ 1112 Beignet de Crevettes, Sauce Tartare -4 610,11 Craquelin Chocolat 56 7. 11
Saumon Fumé, Creme Citron Verte Blinis Coco q
Espuma de Grana Padano sur Vitelotte 7 Brouillade Forestiére 7+ 11 (selon saison des marchésy ~ MiniPi zza = &7 0Ori gan Mousse Pistache & Framboise 6. 7 11
{ u fle Caille, Concassé de Tomates, Sauce Tartare310:11,14 o . Moule de Bouchot & la Provengale 1 6 7 9. 11 Moelleux aux Noisettes > & 7 11

_ aspachos : o R 6,7,11
6,7, 11 , S _ P 7

Macaron au Eoie Gras Poivron Grilé au Coulis de Mangue Mini Moelleuxd 8 Es c &F g ot Moelleux aux Pommes
Cuilleres : Concombre Menthe 7
Chiffonnade de Lieu Fuméal 6 Es c alo®c h e Tomate Basilic
Piquillos au Chorizo Doux 7+ 13 Melon & la Badiane 5 (sefon saison) i{gchdgttes ‘Cra,l\lﬂdefh: Eraiche. S Tomat

P L1012 ondigas & la Menthe Fraiche, Sauce Tomate
'Ilz'arta.lre de l\c/|;a|gre Emlett;I de Parmeésa7n ; Palfrlkg o Spheéres : Volaille Mexicaine & Tomate Confite

r n 7, n . . ) P
BOIhett as, angu al OE P L e deCr evettes 4714 5 MPeneau & Abricot Con¥it, Pai pesVebriagsi: ces

rochettes : . . . . i i
o o RougetRoti& Cavi ar doéRubergine Fruits Frais
Ananas Réti & Crevette Marlne7e Praliné Chocolat Noisette 6 7+ 11
Chorizo & Courgette au Cumin " Sucette : Cassolettes Tiramisu aux Fruits Rouges 1 7+ 11 (selon saison)
Saymon Marlne, Menthe & Pamplemot.Jsse ) 1 F0|e-Gras &sonDéfiléd 6 Ep Pe s Etuvé de Ris de Veau & Poulet Fondu de Poireaux © 7 Crumble Pomme, Caramel Beurre Salé 6 7-11
Poire Rotie, Fourmed 6 A mia@Pr Pluie de Sésame " Foie Gras en PoM%me doA M&didite Persillade, Ecrasé de Pommes de Terre 4 7 Pina Colada 5 7
verrines , 7,10 Club Sandwiches : Supions & la Piperade 1 % 12
Tiramisu de Tomate Confite, Carotte Croquante i Foie Gras Griotte & 7 Huitre Chaude de St Vaast, Fagon Cauchoise 7+ 9 12
Crevette Tropicale, Cr fé doAnanas au_Gisngembre
. . 12 Crudité Volaille & Curry > =%
Saumon Aneth, Pluie de Zest & Gelée aux Agrumes . R 6.7 12
. . .16 Saumon & Creme d onéth ©

Jambon Serrano, Melon Balsamique, Miel Gressin = ° (selon Mini-plats :
Brouillade montée, Tapenade de poivrons 7+ 11 saison) Cassolettes : Confitde B T uafix Aromates & son Ecrasé de Pomme Les Cassolettes :
Pipettes : Opéra Foie Gras au Chutney de Mangue 16 7:11  ge Terre, Ciboulette 7+ 14 Citron Meringué 1
Carotte, Poulet, Citron & Gingembre Carpacci o diede®anile1%% s H MatelotedeCabillaud, Sauce Dieppoise & son Risotto®712:14 Créme de Caramel au Beurre Sal¢ 711
Jambon de Bayonne, Melon au Banyuls (selon saison) * Créme Brillée de Foie Gras 7 11 Tajine de Pintade aux Abricots Sec & sa Semoulel:3:5:6.7:11 Crumble de Fruits Rouges © 7+ 1 (selon saison)
Mozzarella au Pesto & Tomate > & 7 Wok de Légumes & la Citronnelle 10: 13, 14 Gigot de 7H, Jus au Thym, Purée de Patate Douce87-10.14 Poire Belle Hélene & 7 11
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