
CARTE
COCKTAIL 

LEFEBVRE TRAITEUR
77 Rue des Martyrs de la résistance 

76150 Maromme

maromme@lefebvretraiteur.com
02.35.76.20.00
06.81.04.83.68

 ENTREPRISE

Pour vos relations publiques,
showroom, conférences,...

nous élaborons vos formules
cocktail sur mesure.

Carte valable uniquement pour les entreprises
 du lundi au vendredi



L E S  P L A N C H A S
Crevette marinée aux épices

Brochette de Saint  Jacques et  Chorizo

Bonbon de foie gras et  son chutney de f igues et

oignons en feui l le  de brick

Tournedos Rossini

Fondue de f i let  de bœuf sauce mexicaine

Cube de poulet  mariné aux herbes

LES ANIMATIONS

Jambon et  aigui l let tes de Comté

Saumon fumé et  bl inis

Foie gras aux deux poivres et  crousti l les de pain

Toutes les animations sont réalisées par un chef ou un

maître d 'hôtel ,  au buffet devant vos convives.

LES ANIMATIONS SALÉES

L E S  D É C O U P E S

(À partir de 50 personnes)



LES ANIMATIONS SUCRÉES

L E S  F L A M B A G E S

Ananas f lambé au Rhum et  glace vanil le

Crêpe suzette f lambée au grand Marnier

Griotte f lambée au Kirsh et  glace vanil le

L E S  D E S T R U C T U R É S
Tarte au ci tron meringuée

Tarte aux fraises et  pistaches

Tarte au chocolat  et  éclats  de caramel

L E S  D E S S E R T S  A U  M È T R E

Baba aux f igues

Omelette norvégienne

Mil le-feui l le  aux fraises et  éclats  de

pistaches

Présenté sur une planche de 2 mètres et  servi
en parts  individuel les .



LES ATELIERS

C O Q U I L L A G E S  &  C R U S T A C É S
Assortiment de fruits de mer, huitres, bulots, crevettes, bigorneaux,
coques, ... selon arrivage. Accompagné de vinaigre à l'échalotte,
citron, beurre doux, mayonnaise et pain de seigle. Présenté sur un
grand plateau à étage central auquel s'ajoute différents plateaux
réhaussés de supports en inox.

L E  D A M I E R  D E  L É G U M E S
Méli-mélo de légumes taillés en dips présenté dans différents
contenants en verre : chou-fleur, carotte, radis, ou autre selon la
saison. Agrémentés de bodégas de mayonnaise, sauce cocktail et
tartare.

Bocaux de fabrication artisanale (Caviar d'aubergine et tapenade,
Rillettes de saumon et pommes de terre, Emincé de bœuf et julienne
de légumes, ...) composés de produits frais, accompagnés de
croustilles de pain, presentés dans des paniers en osiers à anses
garnis de paille, assortis d'un nappage vichy.

LE PANIER PIQUE-NIQUE

Tout les ateliers sont installés et mis en scène par nos

soins et présentés en libre service au buffet .

LES ATELIERS SALÉS

L E  B O N H E U R  E S T  D A N S  L E  P R É
Assortiment de charcuterie fine, rillettes, terrine de campagne, ...
Présentés sur ardoises et planches à découper : rosette de Lyon,
saucisson grelot, filet de porc séché, jambon de Haute Savoie, ... En
accompagnement : cornichons, oignons grelots, baies de goji, olives,
beurre doux et pains tranchés.

L E  B I S T R O N O M E
Présentés sur des grandes assiettes et planches en tek sont servis :
tortillas nature ou oignons, chips tortilla avec guacamole et sauce Tex
Mex, pâté en croûte en papillote lapin, canard, porc, ... et planchettes
de saucisson à découper soi-même en toute convivialité.

(À partir de 50 personnes)



LES ATELIERS SUCRÉS

P A N N A C O T T A
Verrines de panacotta à la vanille à napper de

fruits frais mixés et presentés au buffet dans

des blenders.

F O N D U E  D E  C H O C O L A T

Minis brochettes de fruits de saison et bonbons

à composer sois-même et à plonger dans une

fondue de chocolat.

L O L I P O P S
Sucettes de chocolat à tremper dans une

ganache pour y ajouter différents toppings :

brisure d'amandes, coco, spéculos,... pour plus

de saveur.



 FORMULES COCKTAIL

2 Toasts
1 Wrap
1 Tapas

1 Mini brioche

OU 

2 Toasts
1 Verrines

et
2 Petits fours frais

5  PIÈCES
à partir de 5€/pers

Toutes ces formules sont données à titre d 'exemple, tant pour les
pièces cocktail que pour le choix des animations, des ateliers que des

minis plats chauds et peuvent être modulées au gré de vos envies. 
Nous réalisons vos devis à la demande.

sans personnel de service 

8 PIÈCES

3 Toasts
1 Wrap
1 Tapas

1 Verrine salée
1 Moelleux

1 Mini brioche

OU 

2 Toasts
2 Tapas

1 Mini brioche
et 

2 Petits fours frais
1 Verrine sucrée

à partir de 8€/pers
sans personnel de service 

3 Toasts
1 Mœlleux

1 Mini brioche
3 Amuses-bouche chauds

et 
2 Petits fours frais
1 Verrine sucrée 

1 Macaron

OU 

4 Toasts
1 Verrine salée

2 Animations à la plancha
 Ex : Brochettes de Saint-jacques

 Tournedos Rossini
et 

3 Petits fours frais
1 Verrine sucrée

1 Macaron 

12 PIÈCES
à partir de 10€/pers

sans personnel de service 

*Livraison offerte



2 Toasts
2 Minis brioches

1 Verrine
2 Amuses-bouche chauds

2 Animations à la découpe
Ex : Jambon et aiguillettes de Comté

Saumon fumé et blinis
OU

2 Animations plancha 
Ex : Saint-Jacques, poulet, bœuf

OU
1 Atelier

Ex : Le Panier Pique Nique

1 Fromage
et

2 Animations sucrées
Ex : Tarte au chocolat 

Tarte au citron déstructurée
OU

1 Atelier sucré
Ex : Fondue de chocolat

2 Petits fours frais
1 Verrine sucrée 

1 Macaron

1 Toasts
1 Wraps
1 Tapas

1 Verrine
1 Mini brioche

1 Amuses-bouche chaud
2 Minis pièces chaudes

1 Animation Plancha
Ex : Cube de poulet mariné

et 
1 Animation Découpe

Ex : Foie gras aux deux poivres
OU

1 Atelier
Ex : Coquillages et Crustacés, 

Le Bonheur est dans le Pré

1 Mini plat chaud
Ex : Parmentier de Canard, 
Mijoté de Poisson au Curry

1 Fromage
et

2 Animation sucrées
Ex : Ananas Flambé au Rhum 

et glace vanille,
Crêpes suzette

OU
1 Atelier sucrée
Ex : Pannacotta,

Lolipops

1 petits fours frais
1 Verrine sucrée 

1 Macaron

*Tout les prix sont donnés sur
une base de 50 personnes.
*1 Atelier est équivalent à 
2 pièces
*1 mini plat chaud est
équivalent à 4 pièces

16 PIÈCES

à partir de 29,80€/pers
avec personnel de service,

vaisselle  et mobilier compris

20 PIÈCES

à partir de 35€/pers
avec personnel de service,

vaiselle et mobilier compris



LES WRAPS :  Saumon - Jambon - Poulet.

LES PIÈCES COCKTAIL
LES PIÈCES COCKTAIL SALÉES

LES PIÈCES COCKTAIL SUCRÉES

Paris-Brest   au  mousson  de LES TOASTS : 
canard - Tomate basilic et pignons de pin -
Thon tomate et crevette - Surimi et saumon
fumé  - Saint-Morêt et amandes - Duo de
pain et jambon blanc.

LES VERRINES :                         Carottes   brocolis   Saint-Morêt amandes - Chou
fleur brocolis poulet curry raisin - Courgettes crème d'ail thon
crevette - Poireaux crème d'ail surimi tomate.

LES MINIS BRIOCHES : Thon   -   Poulet   - 
Mousson de canard et amandes - Fromage
frais - Surimi et pavot.

LES MŒLLEUX : Fond citron (thon ou  
surimi) - Fond légumes verts (Saint-
Morêt et amandes).

LES TAPAS : Pain   "toasté"   (Crevette   ananas  -  Pesto  - Crevette
provençale) Brochettes (Mozarella jambon tomate - Ananas
jambon cru crevette - Emmental crevette tomate - Chorizo
crevette mozzarella - Tomate cerises caramélisées au sésame).

                                       Paris-Brest - Tarte au citron - Moelleux LES PETITS FOURS FRAIS : 
au chocolat - Croquant chocolat - Croquant caramel - Tarte aux
fruits - Salombo - Eclair - Tarte au citron meringuée.

LES MACARONS : Vanille - Citron - Framboise - Café - Chocolat - 
Pistache.

LES VERRINES : Trois chocolat - Crumble aux pommes - Pannacotta 
fruits rouges - Cheesecake  



LE COIN CHAUD

LES MINIS PLATS CHAUDS
Les mini plats chauds sont présentés au buffet dans
des plats chauffants et servis dans des cassolettes,

accompagnées d 'une fourchette coupante.

Lasagnes à l 'aubergine, . . .

Mijoté de poisson au curry,  Pavé

de saumon à l 'oseille,  . . .  

Parmentier de canard, Sauté d'agneau

aux amandes effilées, Colombo de

poulet,  . . .  

LES VÉGÉS : 

LES POISSONS : 

LES VIANDES: 

LES PIÈCES COCKTAIL
L E S  A M U S E S - B O U C H E

L E S  M I N I S  P I È C E S  C H A U D E S
Mini hot-dog -  Mini hamburger -  Mini tomate farcie 

Bouchée à la reine -  Allumette au fromage -  Pizza -  Bouchée

escargot  -  Roulé au jambon -  Feuil leté saucisse -  Croq'  

(1 mini plat chaud est équivalent à 4 pièces)



LES DETOX WATER
Les detox water sont des boissons réalisées à partir d 'eaux

minérales auxquelles sont ajoutés des fruits,  des agrumes ou des
herbes aromatiques. Elles sont présentées au buffet dans des

bombonnes en verre. 

Proseco, Apérol, eau gazeuse, rondelle d'orange.

Rhum, citron vert, feuilles de menthe, eau gazeuse, sucre de canne.

                                 Vodka, triple sec, sirop de cambreries, jus de citron
vert

MOJITO

COSMOPOLITAN

SPRITZ 

LES COCKTAILS
Ces cocktails sont réalisés et servis par un barman à la

demande de vos convives.

LES COCKTAILS MINUTE

                                          Blanc de blanc, Cointreau, sucre de canne,
pulco

Rhum, jus d'orange, jus multi fruits, sirop de sucre de canne

Vin rouge, orange, pomme, citron, pointe de cannelle.

SOUPE CHAMPENOISE

PUNCH

SANGRIA

LES LONG DRINKS

Ces cocktails sont réalisés dans un vasque à champagne
présentée et servis au buffet boisson.

LES COCKTAILS SANS ALCOOL 
                           Sirop (saveur rhum), sirop mojito, eau gazeuse, citron vert,
feuille de menthe.

Jus d'orange, jus de pamplemousse, jus de fraise, citron

VIRGIN MOJITO

CHANTACO

Concombre, menthe et basilic
Citron, pamplemousse et romarin
Fraise, menthe et citron vert

À Partir de 3,50€

À Partir de 2,80€

À Partir de 2,00€

À Partir de 2,50€



Pour vous satisfaire et aller au plus proche de vos attentes

toutes nos formules cocktail entreprise sont modulables.

Pour garantir la réussite de votre événement toutes les

demandes peuvent être soumises à des rendez-vous

techniques avec l'un des membres de notre équipe de service,

qui sera en charge de la réalisation de votre événement. 

Notre zone d'intervention s'étend sur l'ensemble du territoire

normand. 

FORMULES BOISSON
Pour vos cocktails,  nous proposons différentes

formules boissons à partir de 2,80€ par personne.

Sainte Marthe,  Rosé pamplemousse

Sainte Marthe (Syrah) ,  Corbière (Grenache)

Eau plate ,  eau gazeuse,  jus d 'orange,  jus de fraise ,  Coca-

cola ,  . . .

L E S  R A F R A I C H I S S E M E N T S

Domaine de Cibadies (Chardonnay) ,  Gewurztraminer

(Alsace) ,  Fleur de Mondésir (Sud-Ouest)

L E S  V I N S

François Montand 9 .50€ (Blanc de blanc) ,  Champagne 23€

L E S  B U L L E S

POUR RAFRAICHIR VOS VERRES ET MAINTENIR VOS

BOISSONS PERSONNELLES AU FRAIS :  

2€ LE KILO DE GLAÇONS

2,80€ à volonté

forfait à partir de 5.00€



LES PLUS :   
FORMULE ACCUEIL & PAUSE CAFÉ 

 Pouvant Comprendre (à volonté) :  

- Boisson chaude :  Café, Thé, Chocolat,  . . . .

-  Boisson froide :  Jus d'orange, jus de fraise, . . .  

-  Viennoiseries, brioches, beurre, confiture, pâte à

tartiner . . .  

LE MOBILIER, LE NAPPAGE, L'ART DE LA
TABLE AINSI QUE LA DÉCORATION DES
BUFFETS FONT PARTIE INTÉGRANTE DES
FORMULES COCKTAIL AVEC SERVICE. 

LEFEBVRE TRAITEUR
77 Rue des Martyrs de la résistance 76150 Maromme

maromme@lefebvretraiteur.com
Lefebvre-traiteur-rouen-buffet-mariage-76.com

02.35.76.20.00 
06.81.04.83.68

fax : 02.35.76.23.79

À partir de 2,80€  


