
LEFEBVRE RECEPTION 
Tant de raisons de dire « OUI » pour votre réception …

BROCHURE MARIAGE 2023



Lefebvre Réception se tient à votre disposition pour l’organisation de vos

évènements privés ou publics en Seine Maritime et régions voisines.

Entreprise Familiale créée, nous cultivons une recherche permanente

d’excellence pour vous proposer des formules attractives au meilleur prix et

adaptées à votre budget. Nos produits de la Région, de la viande en passant par

les légumes frais témoignent d’une cuisine de qualité.

Cocktails, buffets prestiges, menus de cérémonie, nous présentons tous les

ingrédients pour faire de vos réunions familiales ou repas d’affaires une

véritable réussite.

Redécouvrez le goût des produits frais mis en scène par un traiteur passionné

par le travail artisanal.

En confiant votre projet de cérémonies à Lefebvre Réception, vous bénéficiez de

formules clés en main, du service à l’animation, en passant par la vaisselle, une

prestation complète de vos évènements familiaux ou professionnels.

Convivialité, tradition, fraicheur et raffinement, nous sommes à votre service

pour tous types de réceptions. L’ensemble de notre carte répondra à vos attentes

en fonction de votre budget et de vos envies.

A l’écoute de tous vos désirs, contactez-nous dès maintenant pour toutes 

demandes de renseignements. 

Lefebvre Réception met à votre disposition un service traiteur de qualité 

Pour sublimer vos réceptions et cocktails.

Notre Zone d’intervention s’étend du Calvados (14) à l'Eure (27) 

Et la Seine Maritime (76) 

Mais également la région Parisienne et dans la somme 
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VIN D’HONNEUR

Vin D’Honneur à 4,50€ TTC Par Personne

2 Chouquettes

1 Brioche pur Beurre

2 Financiers

1 Macaron 

6 Pièces Par Personne

Vin D’Honneur à 6,00€ TTC Par Personne

1 Petit four frais sucré 

1 Chouquettes

1 Brioche pur Beurre

1 Financier

1 Macaron 

2 Canapés salés 

7 Pièces Par Personne 

Vin D’Honneur à 7,00€ TTC Par Personne

1 Petit four frais sucré

1 Chouquette

1 Brioche Pur Beurre

1 Macaron 

1 Financier 

2 Canapés salés 

1 Verrine fantaisie salée 

8 Pièces Par Personne 

Une Prestation de Service vous sera facturée sur une base de 150€ par tranche de 

70 Personnes. Ce tarif est valable si vous commandez un repas avec personnel de 

service pour la suite de votre cérémonie.



PARTIE FROIDE 
Toast Assorti à 0,90€ Pièce
Paris Brest au mousson de canard, Thon Crevette Tomate, Saint Moret amande,
surimi saumon fumé, duo de pains jambon

Mini Briochette à 0,95 Pièce
Thon et sa crevette, Poulet Curry Raisin, Mousson de Canard Amandes, Saint Moret, Surimi Graine de
Pavot

Mini Moelleux à 0,90€ Pièce
Fond Citron Thon Surimi et sa Crevette
Fond Légumes Verts Saint Moret Amandes
Fond Poivrons Poulet curry Graines de Pavot Raisin

Pain Surprise reconstitué à 25,00€ Pièce (50 Pièces)
Mousson de Canard, Thon, Surimi, Jambon Cru, Saucisson Sec

Verrine Fantaisie à 1,30€ Pièce
Carotte Brocolis Betteraves Miel, Chou-fleur Brocolis Tzatziki, Courgette crème d’ail Tartare Tomate,
Poireaux crème d’ail Fêta

Tapas à 1,30€ Pièce
Pain toasté façon Bruschettas: Crevette ananas pesto, crevette à la provençale, jambon cru
Brochette: Tomate Charcuterie emmental, Chorizo crevette mozzarella

Wraps à 1,20€ Pièce
Thon, Poulet, Jambon Blanc, Chorizo, Saumon Fumé

Cocktail Froid Prestige à 1,30€ Pièce
Bonbon Tomate Cerise Caramélisée Sésame

PARTIE CHAUDE 

Amuse Bouche Chaud à 0,85€ Pièce
Bouchée à la Reine, Allumette au Fromage, Roulé au Jambon, Feuilleté Saucisse, Pizza, Croq’s, Mini
Brioche Escargot

Cocktail Chaud Prestige à 1,30€ Pièce
Mini Hot Dog, Mini Hamburger, Mini Tomate Farcie 



ATELIERS CULINAIRES A 3,50€ TTC PAR PERSONNE

FROID
Saumon mariné à l’aneth en tranche et saumon fumé

Sur son blinis et siphon de crème ciboulette
Huître fraîche, vinaigre échalote et citron

Foie Gras aux deux poivres sel de Guérande Pain d’épices Maison

SUR PLANCHA
Gambas marinée à la Plancha

Poêlée de Saint Jacques au Chorizo 
Bonbon de Foie Gras et son Pain D’Epices 
Fondue de Filet de Bœuf Sauce Mexicaine 

Cube de Poulet mariné à l’huile d’olive aux Herbes
Tournedos de Bœuf à la Rossini

FROMAGERE
Tête de Moine sur son Toast 

Cheese Wedding Cake

SUCREE 
Crêpe partie, Sucre, Chocolat, Confiture

Fondue de Chocolat Brochettes de Fruits et Bonbons 
Ananas Flambé au Rhum

Atelier Macarons 



Cocktail « EMERAUDE » Avec Animation 
Cocktail Dinatoire à 55,00€ TTC Par Personne

Avec le Personnel de Service compris

Tarif sur une base de 50 Personnes 
(en dessous de 50 Personnes le Menu passe à 60,00€)

Pièces Froides Salées
Canapé Salé Varié

Verrine Fantaisie
Moelleux, Wraps

Mini Navette Briochée
Tapas

Bonbon Tomate Caramélisée Sésame 

Pièces Chaudes Salées
Mini Tomate Farcie

Mini Hot Dog 
Mini Hamburger

Feuilleté Divers 

3 Ateliers Animations aux Choix
Bonbon de Foie Gras et son pain d’épices

Gambas marinées cuites à la plancha
Poêlée de Saint Jacques au Chorizo

Tournedos Rossini
Huitre Fraiche, Vinaigre à l’échalote, Citron

Saumon mariné à l’aneth en tranche et Saumon fumé sur son 
Blinis et siphon crème ciboulette 

Fondue de Filet de Bœuf Sauce Mexicaine
Cube de Poulet Mariné à L’Huile D’Olive aux Herbes

Foie Gras aux Deux Poivres Sel de Guérande Pain D’épices

Chafin Dish
Parmentière de Canard
Lasagnes à L’Aubergine

Ragoût de Poisson sauce Curry
Sauté D’Agneau aux Amandes Effilées 

Animation Fromagère ou 
Ardoise de Fromages 

Et ses Traditions 

1 Animation Sucrée 
Crêpe partie avec Sucre, 

Chocolat, Confiture 
Atelier Macaron

Fondue de Chocolat 
Avec Brochettes de Fruits 

et de Bonbons
Ananas Flambé au Rhum 

Pièces Sucrées 
Petit Four Frais

Macaron 

Verrine

Café, Thé, Accompagné 

de son Petit Chocolat 

24 Pièces par Personne
Pour vous satisfaire et aller au plus proche de vos attentes, tous nos menus sont modulables, 

Mise en place de la Fontaine de Champagne Offerte pour une prestation avec service. 
Inclus dans notre tarif : Prestation de Service comprise jusqu’à 02h00 du matin. 

Toute heure supplémentaire vous sera facturée 25,00€ TTC de l’heure par Maitre d’hôtel.
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Menu « SAPHIR » à 60,00€ TTC Par Personne avec une entrée
Ou Menu « Diamant » à 65,00€ TTC Par Personne avec deux entrées 

Avec le Personnel de Service compris

Tarif sur une base de 70 Personnes 
(en dessous de 70 Personnes le Menu SAPHIR passe à 65,00€)
(en dessous de 40 Personnes le Menu SAPHIR passe à 70,00€)

(en dessous de 70 Personnes le Menu DIAMANT passe à 70,00€)
(en dessous de 40 Personnes le Menu DIAMANT passe à 75,00€)

Garniture Apéritif 

(5 Pièces par Personne) 

Entrée Froide et/ou Entrée Chaude 

Sorbet 

Pomme Verte, Poire, Mandarine, Citron, Passion

Plat Principal et ses Garnitures

Effeuillé de Salades Fromagères 

Ou Aumonière de Fromage Chaud 

Ou Cheese Weeding Cake 

Cascade de Plaisirs Sucrés Animée 

Café, Thé, Accompagné de son Petit Chocolat 

Petit Pain Individuel et ses Baguettes Traditions  

Pour vous satisfaire et aller au plus proche de vos attentes, tous nos menus sont modulables, 
Mise en place de la Fontaine de Champagne Offerte pour une prestation avec service. 

Inclus dans notre tarif : Prestation de Service comprise jusqu’à 02h00 du matin. 
Toute heure supplémentaire vous sera facturée 25,00€ TTC de l’heure par Maitre d’hôtel.



Menu « Diamant COCKTAIL » à 65,00€ TTC Par Personne avec une entrée 

Avec le Personnel de Service compris

Tarif sur une base de 70 Personnes 

(en dessous de 70 Personnes le Menu DIAMANT COCKTAIL passe à 70,00€)

(en dessous de 40 Personnes le Menu DIAMANT COCKTAIL passe à 75,00€)

Garniture Apéritif 
(6 Pièces par Personne) 

2 Animations Culinaires 

Entrée Froide ou Entrée Chaude 

Sorbet 
Pomme Verte, Poire, Mandarine, Citron, Passion

Plat Principal et ses Garnitures

Effeuillé de Salades Fromagères 
Ou Aumonière de Fromage Chaud 

Ou Cheese Weeding Cake 

Cascade de Plaisirs Sucrés Animée 

Café, Thé, Accompagné de son Petit Chocolat 

Petit Pain Individuel et ses Baguettes Traditions

Menu « Diamant COCKTAIL » à 65,00€ TTC Par Personne Sans Entrée

Avec le Personnel de Service compris

Tarif sur une base de 70 Personnes 

(en dessous de 70 Personnes le Menu DIAMANT COCKTAIL passe à 70,00€)

(en dessous de 40 Personnes le Menu DIAMANT COCKTAIL passe à 75,00€)

Garniture Apéritif 
(10 Pièces par Personne) 

2 Animations Culinaires 

PAS D’ENTREE 

Sorbet 
Pomme Verte, Poire, Mandarine, Citron, Passion

Plat Principal et ses Garnitures

Effeuillé de Salades Fromagères 
Ou Aumonière de Fromage Chaud 

Ou Cheese Weeding Cake 

Cascade de Plaisirs Sucrés Animée 

Café, Thé, Accompagné de son Petit Chocolat 

Petit Pain Individuel et ses Baguettes Traditions

Pour vous satisfaire et aller au plus proche de vos attentes, tous nos menus sont modulables, 
Mise en place de la Fontaine de Champagne Offerte pour une prestation avec service. 

Inclus dans notre tarif : Prestation de Service comprise jusqu’à 02h00 du matin. 
Toute heure supplémentaire vous sera facturée 25,00€ TTC de l’heure par Maitre d’hôtel.



Entrées Froides
Trilogie de Saumons (Rillettes, Tartare, et Saumon Fumé)
Verrine de la Mer (Rouget et Raie)
Salade de Saint Jacques Poêlées
Tatin de Foie Gras aux Pommes Caramélisées
Médaillon de Foie Gras de Canard et sa Brioche Maison
Assiette Terre et Mer (Gésiers confits, Magret de Canard Fumé, Foie

Gras, Saumon Fumé, Œufs de Cailles, Pignon de Pin sur sa Salade)
Dôme D’Avocat Saumon Fumé
Entrées Chaudes 
Feuilleté de Saint Jacques aux Petits Légumes
Coquille de Saint Jacques Gratinée
Coquille Saint Jacques au Caramel de Pommes
Filet de Sole Tropicale aux Herbes Fraiches
Crumble de Saint Jacques aux Poireaux
Cassolette Dieppoise
Filet de Saint Pierre et sa Julienne
Queue de Lotte au Bacon
Brochette de Gambas et Saint Jacques Sauce Champagne
Trio de Poisson (Dorade, Saumon, Rouget) Sauce Safranée
Cassolette de Boudin Blanc aux Pommes Flambée Calvados
Tatin de Boudin Blanc aux Pommes Caramélisées
Cassolette de Ris de Veau Sauce Bonne Femme

Plat Principal 
Emincé de Filet Mignon de Porc Sauce Forestière
Duo de Bœuf et Canard Sauce Poivre ou Caramel ou Noisette
Filet D’Agneau Rôti et son Jus au Romarin
Noix de Veau Forestière ou Caramel ou Noisette
Tournedos D’Agneau à la Persillade et Fleur de Thym
Filet de Bœuf Mariné Sauce Forestière ou Poivre ou aux épices
Suprême de Poularde aux Champignons

Filet de Canard au Poivre ou Miel et Epices Douces
Fondant de Pintadeau à la Normande
Filet de Sole Tropicale aux Herbes Fraiches
Blanquette de Lotte au Blanc de Poireaux et ses Tomates Basilic
Filet de Saint Pierre et sa Julienne
Lotte Sauce Américaine
Caille Gourmande 

Nos Garnitures de Légumes pour accompagner vos plats
Gratin Dauphinois, Lasagnes de Légumes au Basilic, Risotto, Gratin
Forestier, Crémeux de Poireaux, Tomate aux Epices, Julienne de Légumes,
Poêlée de Champignons, Tarte Tatin aux Petits Légumes

Sorbet
Pomme Verte, Citron, Poire, Mandarine, Passion

Les Fromages
Trio de Fromages Normands
Aumonière de Fromages Chauds: Camembert Compotée de Pommes,
Neufchâtel compotée de Poires, Fourme D’Ambert Compotée de Cerise
Noire, Chèvre Chaud au Miel Cerneaux de Noix
Cheese Weeding Cake

Les Suggestions de Notre Chef Pâtissier
Chocolat : Croquant de Chocolat, Trio de Chocolat

Fruits: Framboise-Passion, Fraisier, Framboisier, Lady Framboise, Robinson,
Abricot Miel

Autres : Croquant de Caramel, Délice Financier Amandes Pistaches
Crème Brûlée

Pièce Montée en Choux à 5,00€ TTC Pour 3 à 4 Choux selon choix

disponible

Weeding Cake : 6,00€ TTC LA PART



Buffet Prestige à 48,00€ TTC Par Personne 
Avec le Personnel de Service compris

Tarif sur une base de 70 Personnes 
(en dessous de 70 Personnes le Buffet Prestige passe à 52,00€ TTC Par Personne)
(en dessous de 40 Personnes le Buffet Prestige passe à 58,00€ TTC Par Personne) 

Garniture Apéritif 
(5 Pièces par Personne) 

Entrées Froides

Foie Gras de Canard et son Chutney D’Abricot
Saumon fumé, Terrine de Poisson Œuf Mimosa 

Charcuterie Variée et sa Chiffonnade de Jambon Cru sur Ardoise 

Sorbet 
Pomme Verte, Poire, Mandarine, Citron, Passion

Assortiment de Viandes Froides 

Pièce de Bœuf Marinée, Jambon à l’os décoré aux fruits, Poulet Rôti, 
Gigot au Romarin, Rôti de Porc au Sel de Guérande, Filet de Poisson Froid 

Assortiment de Salades Composées (250g) 
Salade piémontaise, Tagliatelles au Crabe, Salade Mexicaine, Salade du Sud Ouest, 

Taboulé, Riz au Thon, Tomate Mozzarella au Basilic 

Salade Mimosa au Vinaigre Balsamique et son Plateau aux 4 Fromages Normands 

Farandole de Desserts
Pièce Montée en Petits Choux et Vase de Macarons

Carré en Fraisier (selon saison), Croquant de Chocolat, Croquant de Caramel,
Robinson, Framboise-Passion, Trio de Chocolat, Abricot Miel, Lady Framboise 

Café, Thé, Accompagné de son Petit Chocolat 

Petit Pain Individuel et ses Baguettes Traditions  

Pour vous satisfaire et aller au plus proche de vos attentes, tous nos menus sont modulables, Mise en place de la Fontaine de Champagne Offerte pour une prestation avec 
service. Inclus dans notre tarif : Prestation de Service comprise jusqu’à 02h00 du matin. 

Toute heure supplémentaire vous sera facturée 25,00€ TTC de l’heure par Maitre d’hôtel.



FORMULE ENFANT 

A 12,50€ TTC PAR PERSONNE

DE 3 ANS A 12 ANS 

REPAS CHAUD
3 Toasts Fantaisies

Assiette de Charcuterie
Nuggets de Poulet ou Cordon Bleu
Ou Escalope de Poulet à la crème

Accompagné de Pommes Dauphines 

Dessert Maison au Choix

REPAS FROID 
Jambon Beurre en Triangle 

Petit Paquet de Chips
Babybel 

Compote 
Boisson

1 Surprise 



ART DE LA TABLE



Correspondant au Menu Saphir, Diamant, et Buffet Prestige

1 flûte à champagne / 1 Verre Apéritif / 1 Coupe à Sorbet

1 Verre à Eau / 1 Verre à Vin Blanc / 1 Verre à Vin Rouge

2 Petites Assiettes / 2 Grandes Assiettes 

1 Couvert de Table / 1 Couvert à Entremet 

1 Couvert à Poisson ou Foie Gras

1 Tasse et Sous Tasse 

Correspondant au Menu Cocktail Diamant avec une Entrée 

1,5 Flûtes à Champagne / 1,5 Verres Apéritif / 1 Coupe à Sorbet

1 Verre à Eau / 1 Verre à Vin Blanc / 1 Verre à Vin Rouge

2 Petites Assiettes / 2 Grandes Assiettes 

1 Couvert de Table / 1 Couvert à Entremet 

1 Couvert à Poisson ou Foie Gras

1 Tasse et Sous Tasse

Correspondant au Menu Cocktail Diamant Sans Entrée 

2 Flûtes à Champagne / 2 Verres Apéritif / 1 Coupe à Sorbet

1 Verre à Eau / 1 Verre à Vin Blanc / 1 Verre à Vin Rouge

2 Petites Assiettes / 1 Grande Assiette 

1 Couvert de Table / 1 Couvert à Entremet 

1 Couvert à Poisson ou Foie Gras

1 Tasse et Sous Tasse

7,00€ TTC PAR PERSONNE 

En plus de votre location, Nous vous offrons Bannettes à Pain,

Plateaux à Débarrasser, 2 Carafes

Correspondant au Cocktail Emeraude 

1,5 Flûtes à Champagne / 1 Verre Apéritif / 1 Verre à Vin

1 Tasse à Café et Sous Tasse / 1 Fourchette à Huître / 1 Petite 

Cuillère / 1 Kit Poste (Vasque et Sceau à Glace) 

Plateau Rond Limonadier / Bannette à Pain 

5,00€ TTC PAR PERSONNE 

Verrerie du Vin D’Honneur 

Flûte à Champagne 0,35€ Pièce 

Tumbler 0,35€ Pièce 

Pour toute location de verrerie pour votre vin d’honneur

Un Kit-Poste (Vasque et Sceau à Glace) vous sera offert ! 

Chaise Blanche à 1,80€ TTC Pièce

Table Rectangulaire 1,80M à 10,00€ TTC Pièce ou 
Ronde 1,50M à 12,00€ TTC Pièce

Mange Debout à 17,00€ TTC Pièce

Location Etuve: 120,00€ TTC 

Formule Nappage 5,00€ TTC Par Personne

Pour toute Location de Serviettes Couleurs: Supplément de 1,00€

Portant de Vestiaire + 25 Cintres 30,00€ TTC Pièce 



LES BOISSONS



Pour Votre Vin D’Honneur 

Mousseux François Montand à 9,50€ la Bouteille 

Forfait Rafraichissement

Pour toute votre réception

(Début du vin d’honneur jusqu’à 05h00 du matin)

Boisson sans alcool à 3,50€ Par Personne

Jus D’Orange, Coca-Cola, Eau Plate, Eau Gazeuse

Pour votre Repas

Formule à 7,00€ TTC Par Personne

Vin Rouge, Vin Blanc, Vin Rosé

Calvados et Cidre

Nos Apéritifs à 4,50€ TTC Par Personne

Kir Pétillant, Soupe de Champagne, Sangria, Punch,

Bar à Mojito, Virgin Mojito, Pina Colada, Apérol Spritz, 

Ricard, Whisky, Vin Cuit, Cocktail de Jus de Fruits 

Bouteille de Champagne Eric Jacquesson : 26,00€ la Bouteille 

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé à consommer avec modération, 

Nous n’appliquons pas de droit de bouchons
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Brunch à 39,00€ TTC Par Personne 
Avec le Personnel de Service compris

Tarif sur une base de 50 Personnes 
(en dessous de 50 Personnes le Brunch passe à 44,00€ TTC Par Personne) 

Un Petit Déjeuner avec ses différentes douceurs…

Café, Thé, Chocolat Chaud, Jus D’Orange, Jus de Pamplemousse

Mini Viennoiseries « Maison »

Pain au Chocolat / Sacristain / Pain aux Raisins 

Pancake / Croissant 

Baguettes Traditions

Beurre D’Isigny et Confiture 

Bacon / Œufs Brouillés 

Cake aux Fruits et Muffins 

Melon et Pastèque en Cube (Selon Saison) 

Pour le Midi…

Pièce de Bœuf Marinée, Jambon à L’os 

Salade Folle, Tomate Mozzarella au Basilic, Riz au Thon

Plateau de Fromages et Salade Mimosa 

Tarte aux Fruits Frais et Salade de Fruits Frais 

Baguette Tradition 

Vaisselle Correspondant au BRUNCH
Tasses à Café, Thé, et Chocolat 

Tumblers pour les jus de fruits 
Corbeilles de Services pour le pain et les viennoiseries
Thermos pour le Café, L’Eau Chaude, et le Chocolat 

1 Verre Apéritif  
1 Verre à Eau

1 Verre à Vin Rouge
2 Grandes Assiettes

1 Petite Assiette 
1 Couvert de Table / 1 Couvert à Entremet 

1 Tasse et sous Tasse 

Pour vous satisfaire et aller au plus proche de vos attentes, tous nos menu sont modulables 

Toute heure supplémentaire vous sera facturée 25,00€ TTC de l’heure par Maitre D’Hôtel 



Buffet du Lendemain à 20,00€ TTC Par Personne 
Sans le Personnel de Service

Entrées Froides

Eventail de Charcuterie Fine

(5 Sortes de Saucisson, 2 Sortes de Terrines, Bacon, Jambon Cru)

Ou Terrine de Poisson Œuf Mimosa

Assortiment de Viandes Froides

Pièce de Bœuf Marinée, Rôti de Porc au Sel de Guérande, Poulet Rôti 

Assortiment de Salades Composées (250g)

Salade Piémontaise, Tagliatelles au Crabe, Salade Mexicaine, Salade du 

Sud-Ouest, Taboulé, Riz au Thon, Tomate Mozzarella au Basilic 

Salade Mimosa et son Plateau aux 4 Fromages de Normandie 

Dessert

Tarte aux Fruits Exotiques

Café, Sucre, Pain Tradition OFFERTS

LIVRAISON LE DIMANCHE MIDI SUR VOTRE LIEU DE RECEPTION OFFERTE

DANS UN PERIMETRE DE 30KM MAXIMUM 



PLATS UNIQUES 

A 10,00€ TTC PAR PERSONNE 

SANS PERSONNEL DE SERVICE 

Couscous Maison 

(Agneau, Poulet, Merguez) 

Paella du Chef 

(Poulet, Porc, Crevette, Saumon, Cabillaud, Noix de Saint Jacques)

Paella de la Mer

(Crevette, Saumon, Cabillaud, Noix de Saint Jacques)

Poulet Colombo

Poulet Basquaise

Tajine D’Agneau de Marrakech 

Jumbalaya

Rougail Saucisses 

Blanquette de Veau à L’Ancienne

Chili Con Carne 

EN OPTION

Forfait Cuisinier + Etuve pour la chauffe des plats 150,00€



Barbecue à 22,00€ TTC Par Personne 
Sans le Personnel de Service

Garniture Apéritif 

8 Pièces Par Personne 

Viandes à Griller 

Merguez, Saucisses, Cuisse de Poulet, Echine de Porc

Assortiment de Salades Composées (250g)

Salade Piémontaise, Tagliatelles au Crabe, Salade Mexicaine, Salade du 

Sud-Ouest, Taboulé, Riz au Thon, Tomate Mozzarella au Basilic 

Ou Légumes Chauds (Gratin Dauphinois et Julienne de Légumes) 

Salade Mimosa et son Plateau aux 4 Fromages de Normandie 

Dessert

Tarte aux Fruits Exotiques

Café, Sucre, Pain Tradition OFFERTS

EN OPTION

Location du Barbecue 200,00€ 

Cuisinier pour gérer la cuisson des viandes 150,00€

LIVRAISON LE DIMANCHE MIDI SUR VOTRE LIEU DE RECEPTION OFFERTE

DANS UN PERIMETRE DE 30KM MAXIMUM 



A SAVOIR 

Des Frais de Livraisons vous seront appliqués selon la distance Kilométrique entre
L’Atelier de Maromme et votre lieu de Réception

Pour votre Réception, il est indispensable de prévoir pour la brigade cuisine, des
torchons, du liquide vaisselle ainsi que des sacs à détritus

Toutes les prestations avec le personnel de service sont comprises jusqu’à 02h00 du
matin. Toute heure supplémentaire vous sera facturée 25,00€ TTC de L’Heure par
Maitre D’Hôtel

Livraison possible de la vaisselle et du nappage le vendredi après-midi,
Récupération du matériel le dimanche après-midi ou le lundi matin

Le Forfait Cuisinier et Location d’étuve pour la chauffe des plats : 150,00€

Les Nappes rendues détériorées ou irrécupérables vous seront facturées
La Vaisselle cassée au delà de 20,00€ vous sera facturée

Règlement intégral une semaine avant votre prestation



QUELQUES PHOTOS DE NOS PRESTATIONS…



Les Avantages chez Lefebvre Réception…

Fabrication « Maison » Artisanale avec l’utilisation au Maximum de
produits frais

Service inclus jusqu’à 02h00 du matin

Pour vous satisfaire et aller au plus proche de vos attentes, tous nos
menus sont modulables

Camion frigorifique pour respecter la chaine du froid

Choix des fournisseurs Rigoureux

Traçabilité des produits

Hygiène du personnel Respectée

Vérification de la température à l’arrivée de nos produits jusqu’à la
distribution



Nos Partenaires 

Un Jour… Une Photo 

Lily et Olivier

06.23.35.60.22

06.66.61.65.30

unjourunephoto@orange.fr

mailto:unjourunephoto@orange.fr


Sarah Farsy Décoratrice pour tout projet évènementiel, 

mariage, baptême, baby shower, réception etc…

TEL 06.88.96.76.83

LES GRANGES DE BOSC GRIMONT 

MME BERTRAM 

TEL 02.35.32.51.18

CHATAM ANIMATION 

ERIC ET MARIE DELIGNE 

TEL 06.80.28.58.40



Im
p

ri
m

é
 p

a
r 

n
o

s 
so

in
s 

n
e

 p
a

s 
je

te
r 

su
r 

la
 v

o
ie

 p
u

b
liq

u
e

 


