LEFEBVRE

— TRAITEUR —

Maison de tradition depuis 1949

CARTE TRAITEUR

Des recettes authentiques
pour vos événements

RECEPTION - MARIAGE - SEMINAIRE - COCKTAIL



APERITIFS & PIECES COCKTAIL
Sélection froide
Toasts assortis — 1 € piéce

Paris-brest au mousson de canard, Thon-crevette tomate, Saint-Moret
amande, Surimi saumon fumé, Duo de pains au jambon

Mini brioches garnies - 1.20 € piéce

Thon et crevette, Poulet curry et raisin, Mousson de canard et amande,
Saint-Moret amande, Surimi au pavot

Mini moelleux -1 € piéce

Déclinés selon les saveurs :

- Fond citron : thon ou surimi et crevette

- Fond légumes verts : Saint-Moret et amandes

- Fond poivrons : poulet curry, graines de pavot et raisin

Wraps garnis — 1.20 € piéce
Poulet, saumon ou jambon blanc
Pain surprise —28 € (50 pieces)

Assortiment de mousson de canard, thon, surimi, jambon cru et saucis-
son sec

Verrines fantaisie - 1.50 € piéce

Carotte, brocolis et betterave au miel, Chou-fleur et brocolis fagon
tzatziki, Courgette a la créme d'ail, Tartare de tomate, Poireaux a la
creme d’'ail et feta

Tapas - 1.30 € piece

Pain toasté fagcon bruschetta : crevette-ananas pesto, crevette
provencale

Brochettes variées : mozzarella, jambon blanc et tomate, ananas et
jambon cru, crevette et emmental, chorizo et mozzarella (selon saison)

Sélection chaude

Amuse-bouches chauds -1 € piéce
Bouchée a la reine, allumette au fromage, roulé au jambon, feuilleté
saucisse, pizza, croq’, bouchée escargot

Cocktail chaud prestige - 1.50 € piéce
Mini hot-dog, mini hamburger, mini tomate farcie



ENTREES FROIDES

YAy,
Coté mer:
Gateau de mille crépes a I'avocat - 5 €
Bavarois de saumon aux fines herbes et sa sauce cressonnette - 5.50 €
Médaillon de saumon rose en Bellevue - 5.50€
Terrine de 3 poissons et sa garniture - 5.50 €
Fond d'artichaut a la norvégienne - 6 €
Rillettes aux deux saumons - 6 €
Terrine de Saint Jacques sauce cressonnette - 6 €
D6me D'Avocat Saumon Fumé - 6.50 €
Filet de sole tropicale moscovite - 6.50 €
Verrine de la mer (rouget et raie) - 6.50 €
Tartare de saumon aux herbes et a I'aneth - 6.50 €
Saumon Norvégien fumé - 7 €
Blche de homard et sa créeme ciboulette - 7.50 €
Trilogie de saumons (Rillettes, Tartare et Saumon fumé) - 8 €
Salade de Saint Jacques poélées - 9 €
Assiette Nordique (Flétan fumé, Saumon mariné a I'aneth, Haddock fumé,
oeufs de saumon sur lit de jeunes pousses et son blinis) - 10 €

Cotéterre:

Ballottine de noix fumée - 4.50 €

Oeuf en gelée fagon « Trianon » au Bayonne - 4.50 €

Charcuterie fantaisie et fines cochonnailles - 5 €

Salade d'oeuf poché au jambon de pays - 5 €

Roulade de jambon aux asperges - 5 €

Tatin de Foie gras aux pommes caramélisées - 8 €

Tranche de foie gras de canard et sa brioche - 10 €

Salade landaise (Gésiers confits, Magret de canard fumé, Foie gras, Oeufs de
caille, Pignons de pin sur sa salade) - 10 €

Cotéjardin:

Terrine de légumes coulis de tomates et basilic - 4.50 €

Grignotes d'asperges oeuf poché sauce crémeuse - 5 €

Poireaux « Belle époque » - 5.50 €

Roulé de courgette au fromage frais - 5 €

Rouleau de printemps végétarien, menthe vermicelle légumes croquants -

5.50 €
Carpaccio de betterave, chevre frais, noix et vinaigrette au miel - 5 €



ENTREES CHAUDES

Coté mer:

Crépe au saumon a la florentine - 4.50 €

Soufflé de Saint Jacques - 6 €

Feuilleté de Saint Jacques aux petits légumes - 6 €

Coquille Saint Jacques au caramel de pommes - 6€

Crumble de Saint Jacques aux poireaux - 6.50 €

Soufflé de saumon sauce homardine - 6.50 €

Coquille de Saint Jacques gratinée - 7 €

Cassolette Dieppoise - 7 €

Filet de Sole soufflée sauce Normande - 7.50 €

Queue de lotte au bacon - 9 €

Brochette de Gambas et Saint Jacques sauce Champagne - 10 €
Trio de poissons (Dorade, Saumon, Rouget) sauce safranée - 10 €

Coté terre:

Feuilleté d'escargots - 4 €

Galette normande sauce calvados - 5 €

Tatin de boudin blanc aux pommes caramélisées - 5.50 €
Cassolette de boudin blanc aux pommes flambée Calvados - 6 €
Cassolette de ris de veau sauce bonne femme - 10 €

YA , . .
Cotéjardin:
Feuilleté de légumes de saison sauce créeme aux herbes - 5.50 €

Trio de samoussas aux légumes du soleil - 6 €
Tarte a I'oighon et tomates confites - 6 €



PLAT PRINCIPAL

Coté terre:

Grenadin de porc au cidre - 9 €

Jambon a I'os en crodte sauce madere - 9.50 €
Agneau confit en cocotte - 10 €

Cochon de lait (15 pers minimum) - 10 €
Tajine d’'agneau au thym - 10 €

Gigot d’agneau réti au beurre d'ail - 10 €

Filet d'agneau réti et son jus au romarin - 10 €
R6ti de veau Orloff - 10 €

Filet de Boeuf aux épices - 11 €

Pavé de boeuf a la bordelaise - 11 €

Souris d’agneau aux épices - 11 €

Tournedos d'agneau en crolte d’herbes - 11 €
Filet de boeuf mariné sauce forestiére - 12 €
Grenadin de veau sauce forestiere - 12 €

Coté basse-cour :

Escalope de volaille a la créeme de champignons - 9 €
Ro6ti de dinde aux pommes - 9 €

Ragolt facon tajine de poulet aux amandes - 10 €
Parmentier de Canard - 10 €

Poulet fermier Vallée d'Auge - 10 €

Coqg au vin primeur - 10 €

Confit de canard - 10 €

Supréme de poularde aux champignons - 10 €

Fondant de pintadeau a la Normande - 10.50 €

Filet de canard au poivre ou miel et épices douces - 11 €

Coté mer :

Dos de saumon réti et son risotto safrané - 10.50 €

Risotto de Saint Jacques et Gambas - 11.50 €

Filet de Sole Tropicale aux herbes fraiches - 11.50 €

Filet de poisson du marché sauce champagne - 12 €

Blanquette de lotte au blanc de poireaux et ses tomates basilic - 12 €
Filet de Saint Pierre et sa julienne - 12 €

Lotte sauce Américaine - 12 €

YA pakd .
Cotéjardin :
Tian de légumes au parmesan - 9 €
Curry de légumes au lait de Coco - 9 €

Couscous végétarien avec falafels - 10 €
Gratin d’aubergine parmigiana - 10 €



GARNITURES

2 accompagnements au choix

- Gratin dauphinois - Crémeux de poireaux

- Lasagnes de légumes au basilic - Tomate aux épices

- Risotto - Julienne de légumes

- Tarte tatin aux petits légumes - Poélée de champignons
- Polenta

DESSERTS

Entremets & Gateaux:

Chocolat : Croquant de chocolat, Trio de chocolat, Tropical (chocolat blanc,
fruit de la passion), Impérial (chocolat noir, orange)

Fruit : Framboise-passion, Fraisier (selon saison), Framboisier, Robinson,
Abricot Miel, Lady Framboise (chocolat blanc, framboise) , Croustillant Fram-
boise Pistache

Autres : Croquant de caramel, Délice Financier Amande Pistache Créme Brulée
Accompagnement sup possible : Créme anglaise et coulis de fruits

3.90 € la part

Minimum 6 personnes

Tartes maison :

Feuilleté aux fruits exotiques, Tarte chiboust, Tarte au citron meringuée,
Tarte tatin creme Calvados (a tiédir), Tarte campagnarde aux pommes,
Tarte aux pommes, Tarte aux poires, Tarte sablée tutti frutti,

Tarte sablée creme pistachée aux fraises, Crumble aux Pommes ou fruits

Rouges 3.50 € la part

Minimum 6 personnes

Desserts individuels :

Macaron - 1€ Verrine sucrée - 1.50 €
Petit four frais sucré - 1 € Salade de fruits frais - 3.50 €
Piece montée:

Formes disponibles : Coeur, Gondole, Cone, Livre ouvert

6.50 € la part
W@ddlng Ca/ce . Composée de 3 a 4 choux selon les parfums disponibles

Au choix : Fraisier, Framboisier, Pistache, Citron, Chocolat, Café, Praliné, Vanille

7 € la part

Décor personnalisé avec suppléement



PLATEAU REPAS CLASSIQUE

Commande 48h a I'avance - Livraison possible en supplément

— 16.50 € / pers —

Vous avez un déjeuner ou un diner au bureau ?

Nous vous proposons une gamme de plateaux repas composés :

@ Produits du jour — Composition selon arrivages, sans choix a la carte*

4 N

Plateau classique

- Une entrée - Un dessert
- Deux viandes - Un petit pain
- Deux salades composées - Une serviette

ou Crudités .
- Couverts en bois

- Une portion de fromage

N 3/

*Merci de nous préciser vos allergies ou régimes particuliers (sans porc,
végétarien, sans gluten...) lors de votre commande.

TVA 10% INCLUSE




PLATEAU REPAS PRESTIGE

Commande 48h a l'avance - Livraison possible en supplément

— 19.80 € / pers —

O le Carthage N (7 LeCharolais

Salade de lentilles, Salade de volaille
Morteau et chevre frais Tex Mex
Supréme de pintade roti, Aiguillettes de boeuf,
Panaché de légumes confits Bouquets de brocolis au lard
Fromage du jour Fromage du jour
Riz au lait crémeux et Tarte aux poires et
pommes fondantes amandes

K Pain / \ Pain

4 Le Provencal N Le Norvégien

J
~

Pannequet de chévre frais, MiI[e-feuiIIe de raie,
aux courgettes marinées caviar d’aubergines
Pavé de saumon, Conchiglies Ratatouille de Iégumes,
aux brocolis aux blancs de volailles poélés
Fromage du jour Fromage du jour
Soupes d’'agrumes a la Crémeux au
menthe chocolat

\ Pain / K Pain /
/ Le Pecheur \ / Le Printanier \

Tartare d’écrevisses Nem d’'ananas au saumon fumé,
au concombre fromage de chevre
et avocats
Paupiette d'aile de raie, tapenade
de tomates légumes confits Mignons de porc marinés a la
moutarde Barigoules
Fromage du jour d’artichauts
Tarte au citron meringuée Fromage du jour
Pain Clafoutis aux fruits de saison

K / \ Pain /

1 CHOIX PAR COMMANDE JOURNALIERE




COCKTAIL TRADITION

Sans personnel de service - Sans animation

— 20 €/ pers —

3 Canapés assortis

Au choix : Paris-Brest au mousson de canard, Thon tomate & Crevette, Surimi
& Saumon fumé, Saint-Moret® aux noix, Duo de pains au jambon

1 Mini Moelleux salé

Au choix : Thon ou surimi-crevette sur fond citron, Fromage aux noix sur fond
légumes verts, Poulet curry & Graines de pavot sur fond poivrons

1 Mini Wrap
Au choix : Poulet, Saumon, Jambon blanc

2 Mini Navettes Briochées

Au choix : Thon & Crevette, Poulet curry & Tomate, Mousson de canard,
Saint-Moret®, Surimi & Crevette

2 Verrines Gourmandes

Au choix : Carotte brocoli betterave au miel, Chou-fleur brocoli sauce tzatziki,
Courgette creme d'ail tartare de tomate, Poireaux créme d'ail feta

Pain Surprise (2 piéces / pers, a déterminer selon nombre de convives)
Mousseux de canard, Thon, Surimi, Saucisson sec, Jambon cru

2 Pieces Chaudes ou 2 Croustilles de pains
Pieéces chaudes au choix : Bouchée a la reine, Mini pizza, Mini quiche,
Allumette au fromage, Feuilleté saucisse

Croustilles au choix : Emincé de boeuf & Julienne de légumes, Boudin noir &
pommes au Calvados, Rillettes de saumon & Pomme de terre, Eillettes de
sardine & tomates cerises confites, Chévre frais & chutney de figues, Caviar
d'aubergine & tapenade d'olives noires

1 Toast au Fromage

3 Mignardises Sucrées

Au choix : Paris-Brest, Tarte citron, Moelleux au chocolat, Croquant chocolat
ou caramel, Tarte au citron meringuée, Tarte aux fruits

1 Macaron

18 PIECES PAR PERSONNE




COCRKTAIL GOURMAND

Sans personnel de service - Sans animation

— 24 € [ pers —

4 Canapés assortis
Au choix : Paris-Brest au mousson de canard, Thon tomate & Crevette,
Surimi & Saumon fumé, Saint-Moret® aux noix, Duo de pains au jambon

3 Mini Moelleux salé
Au choix : Thon ou surimi-crevette sur fond citron, Fromage aux noix sur
fond légumes verts, Poulet curry et graines de pavot sur fond poivrons

2 Mini Navettes Briochées

Au choix : Thon & Crevette, Poulet curry & Tomate, Mousson de canard,
Saint-Moret®, Surimi & Crevette

2 Verrines Gourmandes

Au choix : Carotte brocoli betterave au miel, Chou-fleur brocoli sauce
tzatziki, Courgette creme d'ail tartare de tomate, Poireaux creme d'ail feta

2 Mini Tapas
Pain toasté au choix : Crevette ananas pesto, Crevette tomate aux herbes
Brochette au choix : Mozzarella jambon blanc tomate, Ananas jambon cru

crevette, Emmental crevette tomate

3 Piéces Chaudes

Pieces chaudes au choix : Bouchée a la reine, Mini pizza, Mini quiche,
Allumette au fromage, Feuilleté saucisse

1 Verrine sucrée
Pomme caramel, Panacotta fruits rouges, trio de chocolat, framboise

2 Mignardises Sucrées
Au choix : Paris-Brest, Tarte citron, Moelleux au chocolat, Salambo, Eclair,
Croquant chocolat ou caramel, Tarte au citron meringuée, Tarte aux fruits

1 Macaron

20 PIECES PAR PERSONNE




COCKTAIL SIGNATURE

Avec animation et personnel de service compris
Pour toute réception de moins de 50 convives : 65 € / pers

— 58 € / pers —

Pieces cocktail froides

Canapés assortis, Verrines gourmandes, Mini moelleux salés, Mini navettes
briochées, Mini tapas

Pieces cocktail chaudes
Mini tomates farcies, Mini hot-dogs, Mini hamburgers, Feuilletés assortis

Atelier Culinaire (équivalent a 2 piéces)
Au choix :

- Bonbon de foie gras et son pain d'épices

- Gambas marinées a la plancha

- Poélée de Saint-Jacques au chorizo

- Tournedos Rossini

- Huitre fraiche, vinaigre a I'échalote et citron

- Saumon fumé sur blinis et siphon de créme ciboulette
- Fondue de filet de boeuf sauce mexicaine

- Cube de poulet mariné a I'huile d'olive et aux herbes

Chafing Dish (équivalent a 4 piéces)
Au choix : Parmentier de canard, Lasagnes a lI'aubergine, RagoUt de poisson
sauce curry, Sauté d'agneau aux amandes effilées

Fromage (équivalent a 1 piéces)

Animation fromageére ou Ardoise de fromages affinés

Animation Sucrée (équivalent a 2 piéces)
Au choix : Crépes party (sucre, chocolat ou confiture), Atelier macarons,
Fondue au chocolat et brochettes de fruits frais, Découpe d'ananas flambé au

rhum

Douceurs Sucrées

Petit four frais, Macaron, Verrine sucrée

24 PIECES PAR PERSONNE




PLATS UNIQUES

Couscous Royal
(Agneau, poulet, merguez)

Paélla du chef
(Poulet, porc, crevettes, saumon, cabillaud)

Cassoulet maison
Choucroute garnie
+ 1€ sup avec Jarret
(Pommes de terre vapeurs, jambon, saucisson, saucisse,
petit salé)

Choucroute de la mer
(Noix de Saint Jacques, cabillaud, saumon, bouquet)

Lasagnes
(Bolognaise ou Saumon « maison » et sa salade)

Jumbalaya
(Poulet, Chorizo, Poivrons, riz)

Rougail Saucisses

Pot au feu
(Boeuf, carotte, pommes de terre, poireaux, choux)

Boeuf bourguignon
Poulet colombo / Poulet basquaise
Tajine d’agneau de Marrakech

Coqg au vin

Tartiflette

Chili con carne

Blanquette de veau a I'lancienne

12 € PAR PERSONNE




VIN D’HONNEUR

Vin d'honneur Gourmand :

Composition :

- 2 chouquettes

-1 brioche pur beurre
- 2 financiers

-1 macaron

5.50 € / pers

6 piéces par personne

Vin d'honneur Tradition :

Composition :

- 1 petit four frais sucré
-1 chouquette

- 2 canapés salés

-1 brioche pur beurre
-1 macaron

- 1financier

6.50 € / pers

7 piéces par personne

Vin d'honneur Signature :

Composition :

- 1 petit four frais sucré
-1 chouquette

- 2 canapés salés

-1 brioche pur beurre

- 1 macaron

- 1financier

- 1verrine fantaisie salée

7.50 € / pers

8 pieces par personne

Conditions de service
Service du vin d'honneur : 200 € par tranche de 70 convives.

Tarif applicable dans le cadre d'une réception avec repas assuré par Lefebvre
Traiteur a la suite de la cérémonie.



MENUS CEREMONIE

Tarif applicable a partir de 70 convives* - Pain, café, thé inclus
Service inclus jusqu'a 2HOO du matin

4 N N

Menu Héritage Menu Grande Table
— 70 €/ pers — — 75 € /[ pers —
Cocktail apéritif Cocktail apéritif
5 pieces cocktail au choix 5 pieces cocktail au choix
Entrée Entrée froide
Trilogie de saumon Médaillon de foie gras de canard
Rillettes, tartare et saumon fumé et son chutney de figues, accom-

pagné de sa brioche
ou

Crumble de Saint-Jacques Ent!’ee chaude.
aux poireaux Feuilleté de Saint-Jacques
aux petits légumes

Trou normand

Sorbet au choix : pomme verte, Trou normand

poire, mandarine, citron vert ou Sorbet au choix : pomme verte,

passion poire, mandarine, citron vert ou
passion

Plat |

Fondant de pintadeau a la Plat

normande Duo de canard et de beoeuf

Risotto crémeux, tomate aux Sauce au poivre du moulin

épices et poélée de champignons Gratin dauphinois, demi-tatin de
légumes

Fromages

. - . ., Fromages

Sélection de trois fromages affinés R .

et salade aux herbes fraiches Effeuillé de salade fromagére aux
noix

Douceurs

Piéce montée (choux ou macarons) Douceurs

et assiette gourmande de 5 Cascade de plaisirs sucrés animée

mignardises (Entremets au choix pour 10
personnes)

Piéce montée (choux ou macarons)

- 2N J

*Pour toute réception de moins de 70 convives : +5 € par personne
Pour toute réception de moins de 40 convives : +10 € par personne

AU-DELA DE 2H DU MATIN : + 39 €/H PAR SERVEUR




BUFFET CAMPAGNARD

— 20 € / pers —

Entrées froides

Eventail de Charcuterie Fine:
- 5 sortes de saucisson

- 2 sortes de Terrine,

- Bacon

- Jambon cru

Assortiment de viandes froides
- Piece de Boeuf marinée

- R6ti de porc au sel de Guérande
- Poulet roti

Assortiment de salades composées (250gr)
- Salade piémontaise

- Tagliatelles au crabe

- Salade mexicaine

- Salade du sud ouest

- Taboulé

- Riz au thon

- Tomate mozzarella au basilic

Salade Mimosa & Plateau 4 fromages de Normandie

Farandole de desserts

- Carré en fraisier

- Croquant de chocolat ou Caramel

- Lady Framboise (chocolat blanc, framboise)
- Framboise-passion

- Trio de chocolat

- Robinson

- Abricot Miel

Inclus avec votre buffet
Moutarde, Mayonnaise, sauce cressonnette, Sauce cocktail, Corni-

chons, Sel, Poivre, Beurre, Creme anglaise, Coulis de fruits rouges




BUFFET BOUCHON

— 26 €/ pers —

Apéritif (5 piéces par personne)
Toasts froids variés

Entrées froides

- Charcuterie variée

- Terrine de poisson oeuf mimosa
- Gateau de mille crépes

Assortiment de viandes froides
- Piece de Boeuf marinée

- R6ti de porc au sel de Guérande
- Poulet roti

Assortiment de salades composées (250gr)
- Salade piémontaise

- Tagliatelles au crabe

- Salade mexicaine

- Salade du sud ouest

- Taboulé

- Riz au thon

- Tomate mozzarella au basilic

Salade Mimosa & Plateau 4 fromages de Normandie

Farandole de desserts

- Carré en fraisier

- Croquant de chocolat ou Caramel

- Lady Framboise (chocolat blanc, framboise)
- Framboise-passion

- Trio de chocolat

- Robinson

- Abricot Miel

Inclus avec votre buffet
Moutarde, Mayonnaise, sauce cressonnette, Sauce cocktail, Corni-

chons, Sel, Poivre, Beurre, Creme anglaise, Coulis de fruits rouges




BUFFET GRAND BOUCHON

— 32 € /pers —

Apéritif (5 piéces par personne)
Toasts froids variés

Entrées froides (3 par personne)
Au choix : Charcuterie variée, Saumon fumé, Terrine de poisson oeuf
mimosa, Gateau de mille crépes, Bavarois de saumon aux fines herbes

Sorbet (pomme verte, mandarine, poire, citron)

Assortiment de viandes froides
- Piece de boeuf marinée
-Jambon a I'os décoré aux fruits
- % poulet roti

- Gigot au romarin

- R6ti de porc au sel de Guérande
- Filet de poisson froid

Assortiment de salades composées (250gr)
- Salade piémontaise

- Tagliatelles au crabe

- Salade mexicaine

- Salade du sud ouest

- Taboulé, Riz au thon

- Tomate mozzarella au basilic

Salade Mimosa & Plateau 4 fromages de Normandie

Farandole de desserts

- Carré en fraisier

- Croquant de chocolat ou Caramel

- Lady Framboise (chocolat blanc, framboise)
- Framboise-passion

- Trio de chocolat

- Robinson

- Abricot Miel

Inclus avec votre buffet
Moutarde, Mayonnaise, sauce cressonnette, Sauce cocktail, Corni-

chons, Sel, Poivre, Beurre, Creme anglaise, Coulis de fruits rouges




MENU ENFANT & ADO

Menu Enfant (jusqu'a 12 ans)

Menu Chaud :

- Assortiment de toasts fantaisie

- Charcuterie

- Nuggets de poulet ou cordon bleu

- Gratin dauphinois ou pommes dauphines
- Dessert maison au choix

Pique-nique :

- Sandwich jambon-beurre
- Chips

- Babybel

- Compote

- Boisson

- Une petite surprise

12.50 €

par personne

Menu Ad() (12 ans a 16 ans)

- 5 toasts apéritifs

- Assortiment de charcuterie

- Burger au choix (boeuf ou poulet)

- Potatoes

- Dessert maison au choix (identique aux menus adultes)

16.50 €

par personne



ART DE LA TABLE & RECEPTION

7 : -
\\3 ) Location de vaisselle

4 Y4 )

L’Essentiel L’Elégante
6.80 €/ pers 7.30 € / pers
- 1flGte de champagne -1 flGte de champagne
-1verre a eau - 1 verre apéritif
-1verre a vin -1verre a eau
- 1 petite assiette -1verre a vin
- 1 grande assiette - 1 petite assiette
-1 couvert de table - 2 grandes assiettes
- 1 tasse et sous-tasse -1 couvert de table
- 1 tasse et sous-tasse

- AN
4 )

La Prestigicuse
8.80 € / pers

- 1flGte de champagne - 2 petites assiettes

- 1 verre apéritif - 2 grandes assiettes

-1verre a eau -1 couvert de table

- 1verre a vin blanc -1 couvert a poisson

-1verre a vin rouge -1 couvert a entremet

-1 coupe a sorbet - 1 tasse et sous-tasse
Location de matériel

. 2.30 €

Chaise blanche  ---------ooomimmm 15 €
Table rectangulaire, longueur1.80 m  ——--—-—--—-—-——-- 18 €
Table ronde, diamétre1.50 m 20 €
Mange debout -~ 250 €
Location étuve 5.50 € / pers

NBERPEE® - ====================================c=====

*Dressage des tables possible pour toute prestation traiteur avec location de
vaisselle et nappage.

3€ TTC LE KG DE GLACONS
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— NOS COORDONNEES —

77 rue des Martyrs de la Résistance - 76150 Maromme

maromme@lefebvretraiteur.com
02357620 00

Tarifs juillet 2026 indiqués toutes taxes comprises




