COUPS DE FOUDRES

ARTISANS RESTAURATEURS

Chateau de Faverges - 293 Chemin de la Vie Plaine 74210 Faverges



Qui sommes nous ?
Johanna & Denis

Johanna est issue d'une famille de restaurateurs : papa chef de cuising,
maman gouvemnante dhotel. Denis lui est fils d'enseignants.
Rencontre improbable donc a I'école hoteliere de Thonon les bains
en 2009 en Haute Savoie, region Natale de Denis.

Coups de Foudres entre nous deux et pour les métiers de la
restauration. Johanna poursuivia une année en mention sommellerie en
Alsace. Denis commence & travailler au Casino Barriére de Montreux.

Nous passons guelques années en Suisse et & Paris dans les belles
maisons (Plaza Athénée, Taillevent, 39V, Anne Sophie Pic, Dorr Paris).
Nous décidons ensuite d'ouvrir notre propre restaurant en Bourgogne
sur les terres natales de Johanna ainsi que notre société de
sommellerie & d'événements gastronomiques sur mesure :

« Coups de Foudres ».

Amoureux des bons produits, passionnés par le vin, captivés par nos clients et leurs attentes
nous avons cherché quelle serait la nouvelle aventure. Celle qui nous ferait réver plus grand |
Jusgu'au jour ouU les propriétaires du Chéteau de Faverges nous proposent de créer et de gérer
toute ['offre de la restauration du domaine. Somme de toutes nos expériences et de notre savoir
faire, nous décidons ensembles de créer ce service traiteur et d'offrir le méme type de service et
de cuisine que dans un restaurant. Quoi de mieux pour son marage, anniversaire, baptéme,
séminaire, d'avoir un restaurant qui se décline & linfini plutdt gu'un traiteur extérieur ?

Notre réflexion est poussée plus loin car nous sommes trés sensibles aux enjeux du climat et de la
protection de la planéte. Nous avons décidé de créer cette expérience gastronomique en
respectant au maximum les produits de saison et locaux, faisant travailler les artisans de nos

régions. En nous engageant sur la gestion de nos déchets et emballoges ou encore en
réduisant nos émissions de CO?2 car nous sommes sur place. Sur nos prestations évenementielles
toutes les décorations peuvent resservi, aucune verrine n'est jetable, voir méme tous les supports
se mangent ou ont disparus au profit de bouchées qui se mangent avec les doigts. Un travail
qQui n'en est pas un pPour nous, seulement un engagement citoyen durable envers ce que nous
aimons le plus : les autres.

C'est avec toutes ces valeurs, ces compétences et ces expériences professionnelles que nous
nous mettons & votre service aujourd hui pour la réalisation de votre événement,
qui est comme nous : UNIQUE |

Notre philosophie : 2
Savoir Faire - Savoir étre - Faire Savoir




Nos Engagements

Des Produits Frais
Des Produits de Saisons
Des Produits locaux
Du fait Maison
Des Hertoes du jardin
La réduction de nos déchets
Le tri de nos déchets
Le recyclage du verre
Le compostage de nos déchets végétaux
'économie de nos énergies
Des rapports qualité/prix compétitifs
Des Sourires
Du Personnel de qualité
La Formation de la nouvelle génération
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Vin d'honneur

« La premiere imoression est toujours la bonne »




Composez votre Vin dhonneur au gré de vos envies
et de votre budget.

Pieces cocktails froides ou chaudes
Servis debout aux invités

Ateliers
Animation culinaire sous forme de buffet

Bars
Buffets thématiques & scénographiés

Autant de possibilités de combinaisons pour un vin dhonneur

remarquable.

En cockiail le timing est important

Prévoyez la durée de votre cocktail en fonction du nombre de
pieces ... et vice versa.

30 min de service
D pieces 12€/pers

45 min de service
& pieces 1/€/pers

1 h de service
10 pieces 20€/pers

1h30 de service
17 pieces 22€/pers

Zh de service
16 pieces 26€/pers

Qu 2,5€/piece

liming O tifre indlicatif



Pieces Cocktail

Un large choix d'idées de ce que nous savons faire, des pieces & refrouver
toute année et qui peuvent servir de base & toutes vos envies.

Toutes nos pieces sont servies en supports végétaux ou réutilisables.

FROIDES

1. Pomme de tere Tiede, creme & ceuf de Truite
2. Viandes des Grisons & Fromage Frais
3. Tartare de Beeuf & Pignons de Pin
4. Houmous & la moutarde & lancienne
5. Cervelle des Canuts, Herbes Fraiches
6. Cailette de la Drome
/. Saumon Cravelox Creme de Raifort
8. Diots de Savoie Fumé
9. Rillette de Thon au Sésame
10. Tartare de Veau au Citron
11. Endives & Bleu de Bonneval/Auvergne
12. Ceviche de Daurade & la Coco
13. Carpaccio de Beeuf & Tomme
14. Tartare de Daurade au Fruit de la Passion
15. Sablé au Parmesan & Créme aux Herbes
16. Brochette Jambon & Pommes de Savoie
17. Panna Cotta Foie Cras
18. Gaufres Salées au Parmesan
19. Blinis Truite Fumée Maison & Aneth
20. Salade de Lentilles & Lard Paysan

CHAUDES

1. Ecrevisses & « Pomme de Mer »
2. Gougere au Beaufort
3. Brochette de Bceuf Mariné Mondeuse
4. Brochette de Volaille au Serpolet
5. Risotto Parmesan & Pesto
6. Escargots & la Creme d'All des Ours
/. Crogque’ Truffe
8. Pomme de terre comme une Tartiflette
9. Tartelette aux Champignons
10. Ratatouille aux Legumes Primeurs
11. Ballotine de Volaille au Safran
12. Artichaud & Lard Paysan
13. Truite Mi-Cuite & Wasabi
14. Gnocchi & la Tomme de Savoie
15. Velouté de Poireaux & Noix de Crenoble
16. Bruschetta Pesto / Raclette
17. Crevettes a l'Aill des Ours
18&. Crozets aux Beaufort
19. Fritures de Lac & Sauce Acidulées
20. Poulet Facon Caesar



Pieces Cocktail

OQr saIsoON

La nature nous offre des saisons et le privilege de produits uniques tout au
long de 'année. Nous vous proposons ici des pieces cocktail liees & la
saisonnalité des produits pour un plus grand respect de 'environnement.

A choisir en fonction de la date de votre événement.

Printemps

Velouté de Petits Pois & la Menthe
Tartelette aux Asperges & Parmesan
Tartelette aux petits pois & Lard
Salade de Quinoa & Fraise
Poireau Comme un Mimosa
Ceeur d'Artichaut a la Barigoule

Automne

Guacamole et Saumon Fumé Maison
Salade Moules au Fenouil
Tartine Cratinée au Beaufort
Velouté de Cepes
Tartare de Betterave & Balsamique
Pomme de Terre & Haddock

Eté

Tartare de Courgette Huile de Basilic
Gaspacho Tomate & Poivrons
Brochette de Melon & Jambon
Salade Tomates & Féta
Caviar D'aubergine
Poivrons Marinés

Hiver

Tartare de Canard & Ananas
Salade de Papaye & Courgettes
Velouté de Carottes & Pignons de pin
Velouté de Choux Fleur & Gingembre
Royal de Bisque de Homard
Tartare d'Ecrevisses



Ateliers

Les ateliers sont des animations culinaires qui égayeront votre vin d'honneur.
Disponible toute année,

Atelier Découpe Jambon
S€/pers

Découpe de Jombon au choix :

Savoie / Bayonne / Serrano (ltalie) / Patta

Negra (Espagne)

Plateau de Charcuterie
Condiments
Pains et Beurres

Atelier Foie Cras Poélée
&€/pers

Le Savoir Faire des éleveurs
de canards Francais sublimée.

Atelier Flambage
6€/pers
(choix de 2)

Crevette au Pastis
Gnocchi ¢ la Grappa
Steak au Poivre & Cognac
Ananas au Rhum
Chamallow & la Chartreuse

Atelier Légumes Cirillés
4€/pers

Assortiments de légumes de Saison
Crilles & la Plancha

Sauce Tartare
Pains & Condiments

Atelier Plancha
/€/pers
(choix ae 7)

Beeuf Mariné sauce Soja
Volaille au citron & Miel
Crevette au Cuny
Magret de Canard & la Truffe
Poitrine sauce Barbecue
Thon au Sésame

Atelier Risotto
6€/pers

Risotto directement dans la créme de
parmesan.

Atelier Saumon Fumé
&€/pers

Découpe de Saumon dEcosse
Fumé par nos Soins.

Blinis
Sauce Acidulé
Citron & Condiments

Atelier Raclette ou Fondue
&€/pers

Formage fondu sur pomme de Tere
Qu Pain de Campagne

Charcuterie 9
Cornichon



Bar & CupCake
/€/pers
(choix de 4)

Au Comté
Aux Lardons
Aux Olives
Au Saumon
Au Roguefort & Noix
A la Carotte

Bar & Cochonaille
8€/pers
Rillette de Porc
Ternine de Canard
Pate de Campagne
Saucissons
Saucisses Séches

Cormichons
Pickles de légumes
Pains

Bars & Fromage

8€/pers
Comté affiné
Tamié
Beaufort
Chewvre
Tomme de Savoie
1 fromage de saison

Bars Salés

Bar & Tartines
b6€/pers
(choix de 4)
Tapenade d'olive noire
Taopenade d'artichaut
Topenade de tomate confite
Tartinade de Champignons
Caviar d'aubergine
Cervelle des Canut

Houmous
Assortiments de pains

Bar & Sushi
9€/pers

En partenariat avec Sushi Courmet

(choix de 4)

Sushi thon

Sushi saumon
Maki thon
Maki saumon
Maki avocat
Salade de choux
Salade d'algues
Wazabi - Gingembre

Bar & Soupes
6€/pers
Carottes & Pignons ae Pin
Choux Feur & Cingembre
Champignons & Serrano
Petits Pois & Chévre

Bar & Légumes
b6€/pers
Courgette
Concombre
Carotte
Choux Fleur
Tomates cerises
Betterave
Sauce Tartare
Sauce Fromage blanc
Sauce Vierge

Bar & Fumé
8€/pers
(choix de 4)

Saumon Fumé
Fera Fumée
Magret Fumeé
Mignon de Porc Fumé
Carpaccio Boeuf Fumé
Saucisse Fumée
Tomme Fumée

Bar & Gaspacho
6€/pers
Tomate & Poivrons
Concombre & Courgette
Petits Pois & Menthe
Melon & Vanille
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Bar & Saumon
/€/pers

Fume
En Rillette
En Tartare
Facon Gravlox

Blinis & Pain
Créeme Citron

Bar & Bonbons
S€/pers

Tous les bonbons de notre
enfance
Pop Com
Sucettes

Bar & Macaron
/€/pers

Framboise
Pistache
Caramel

Chocolat

Vanille

Bars Salés

Bar & Bocaux
b6€/pers
(choix ae 4)

Poivrons Marinés
Courgettes Marinées
Tomates Confites
Chewvres Marinés
Féta Marinées
Artichauts Marinés
Maqguereaux au Vin Blanc

Bars Sucrés

Bar & Fruits
6€/pers

Fruits suivant les Saisons
En Salade
Tailles
En Gaspacho

Bar & Financiers
S€/pers

Noisette

Pistache

Abricot
Fraise
Praliné

Bar & Saucisson
b6€/pers
En partenariat avec les
salaisons au Mont Charvin

Assortiment de saucisson et de
Saucisses Séches
Cornichons
Pickles de legumes
Pains

Bar & CupCake
/€/pers

Noisette
Chocolat
Pistache
Fruits Secs

Bar des Enfants
S€/pers

Pop Com
Bonbons
Madeleine
Moelleux Chocolat
Choux



Boissons avec alcool

Bar & Bulles - 12€/pers
(choix de 3)

Champagne - Crémant
Cocktail Champagne (sucre angostura, champagne)
Mimosa (us orange champaone)
Bellini (ourée de péche chamoaone)
French 75 (oin jus de citron champaone)

Bar & Cocktails - 10€/pers
(choix ae 2)

Spritz ou Hugo Spritz
(Apéro| eau gazeuse Prosecco)
Pina Colada
(rhum, liqueur de fuit de la passion, jus ananas lait e coco)
Paloma
(Liqueur de Rhubarbe liqueur ae sureay, Prosecco)
Pink Me Up
(voaka liqueur pamolemousse jus citron, sucre canne cerdon rose)
Crapefruit Tonic
(oin ligueur pamplemousse Schweppes tonic)
Moscow Mule
(vocka jus citron, ginger beer)

Bar & Biére - se/pers
(En partenariat avec la brasserie | Alchimie)

Bouteille de 33cl
Blanche
Blonde - Pale Ale
Brune - Red Ale
Ambrée - [PA
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Boissons sans alcool

Le Bar & Jus de Fruits & Légumes - 7€/pers
(choix de 2)

Spicy sunrise
(us carottfe jus Citron, Sirop orange SanQuiNg Curcumay)
Red Kiss
(us betterave sirop grenadine jus fraise)
Creen Splash
(us pomme verte jus céler branche jus cifron, gingembre)
Fizzy Mango
(us mangue jus cifron, eau gazeuse)
Douceur des lles
(jus ananas siroo vanille lait coco)

Le Bar & Thé Glacé & Eaux infusées - 5€/pers
(choix e 2)

Parfum de Luberon
(eau thym, siroo lavande)
Jardin Anglais
(eau gazeuse sirop de rose fleur de sureay, imonade)
Le Plein d’Antioxydants
(eau sirop pasteque fuits rovges )
Star Détox
(eau, concombre citron, menthe)
Marco Polo
(theé noir sirop bergamote verveine)
Senteur d' Orient
(the vert menthe sirop pamplemousse romarin)

Le Bar des Enfants - 4¢pers

Cocttail Afferalow
(us orange jus ananas, sirop grenading)
Cocttail Planteur
(us ananas, jus QOYave jus maracuicy jus mangue jus Citron, cannelle)
Cocktail Pink Lady
(jus pomme sirop framboise schweopes lemon)
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Notre Carte est | pour vous donner une base de réflexion car elle peut étre modifiee
& volonté. La plupart des entrées peuvent étre déclinées en Amuse Bouche.

Menu de Entrée / Plat / Fromage / Dessert & partir S0€/pers

Entrées

Printemps
Velouté de Petits Pois, Chevre Frais & Roquette © - 12€
Foie Gras de Canard, Gelée Fraise & Brioche - 20€
Tartare de Concombre en Tzatziki & Huile Fumée ™ - 14€
Saumon Fumé Maison & Creme & [Aneth - 18€
Asperges, C-ufs de Truite & Béamaise aux Agrumes © - 17€
Tataki de Thon au Sésame & Pickles de Légumes - 16€

Eté
Gaspacho de Tomates & CroUtons & lail - 12€
Foie Gras de Canard, Gelée Abricot & Brioche - 20€
Carpaccio de Beeuf Parmesan & Tomates confites - 14€
Saumon Cravelox & Creme Acidulée - 18€

Présse de Volaile & IEstragon & Petite Salade - 18€
Salade de Quinoag, Radis, Feves & Fraise ™ - 16€

Automne
Velouté de Potimarron & Noisettes ' - 1 2€
Foie Cras de Canard, Gelée Mangue & Brioche - 20€
Ceviche de Daurade, Fruit de la Passion & Coco - 14€
Saumon Fumé Maison & Creme aux Clémentines - 18€

Tartare de Veau, Pignon de Pin & Espuma Béarnaise - 18€
Tout Canard : Magret Séché & Terrine de Canard - 18€

Hiver
Velouté de Cepes & Foie Gras Poélé - 12€
Foie Gras de Canard, Gelée Passion & Brioche- 20€
Carpaccio de Saint Jacgues aux Agrumes - 14€
Rillette de Saumon & Endives - 18€
Tarte Fine aux Champignons & Echalotes - 16€
Qufs Parfait, Facon Meurette & Pain a laill - 18€



Plats

A composer en fonction de vos envies :
Un viande ou un poisson + une garniture

Des options végétariennes ou véganes sont possibles.

Poissons
Filet de Bar Grille, Sauce Champagne - 24€
Lotte Rotie au Lard, Jus de Veau - 22€
Filet de Daurade Royale, Sauce Citron - 20€
Mousseline de Poisson, Beurre Blanc - 18€
Saint Jacques Snackées, Beure aux Agrumes - 2 /7€
Quenelle de Brochet, Sauce Nantua - 20€
Poisson du Lac, Sauce Osellle - 22€
Filet de Lieu, Sauce Cépres - 19€

Viandes
Flet de Beeuf Jus a la Truffe - 24€
Crenadin de Veaw, Jus de Veau - 20€

Magret de Canard, Sauce Vin Rouge - 21€
Ballotine de Volaille, Sauce Poulette - 18€

Mignon de Porc, Sauce Moutarde - 20€
Poitrine de Porc Confite, Sauce BBQ - 18€

Paleron de Beeuf Comme un Bourguignon - 20€
Epaule de Veau Facon Blanguette - 19€

Printemps Automne
Purée de d'artichaut Purée de Pomme de Tere
Cratin de Courgette Cratin de Blette
Risotto Cresson Risotto Epeautre
Petits Pois & la Francaise Courge Rotie
Asperges Caviar d’Aubergine
Gnocchi Etuvée de Choux
Ete Hiver
Purée de Carotte Puree de Céleri
Cratin Dauphinois Cratin de Choux Fleur
Risotto Basilic Risotto Parmesan
Artichaut au Lard Endive Braisée
Sucrine Braisée Navets Grillés

Tomates Provencales Ftuvée de Poireau



Fromages
Pieces Montées de Fromages - 9€/pers
Bars & Fromages (voir page 10) - &/pers
Assiettes de 3 Fromages de Saison & Confiture - 6€/pers
Brillét Savarin ou Reblochon Truffé par nos Soins - 6€/pers
Croustillant de Chevre & Mesclun - 6€/pers

Desserts

Pieces Montées et Wedding Cake sur devis par notre pdtissier partenaire.

Bar & choux (voir page 10) - 7€/pers
Cros Choux de Saison & Son Craquelin - /7€/pers
Rose Feuilletéee de Pomme & Sirop de Cidre - 8€/pers
Mi-cuit au Chocolat, Beurre Salé & Coulis de Fruits Rouge - 7€/pers

Buffet de Mignardises

8€/pers
(choix de 4)

Macaron
Tarte & la Praline
Rose des Sables au Chocolat
Guimauve & la Chartreuse
Madeleine de Saison
Rocher Coco
Muffin & la Vanille
Tarte au Citron Meringuée
Biscuit de Savoie
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\Vins

Cay est, on arive & la partie la plus intéressante :

Qu'est ce qu'on boit avec tout ca ?

Laissez tomber le tonton qui va vous dire :
« je moccupe du vin car je connais un copain qui connait un ami dont le frere & une
connaissance dans une cave & pas cher ». Vous aurez des vins toujours trop chers
pour ce qu'ils sont et peu adaptés & votre évenement.

lci vous entrez dans le domaine de prédilection de Johannag, son expertise de
sommeliere dans les plus grandes maisons va vous étfre précieuse. Souvent négligé
par les hotes, le choix des vins est primordial pour la réussite de votre événement. En
tant que professionnels reconnus nous avons avant tout acces & des produits et &
des prix priviégiés.

La Sommellerie est strement le domaine dans lequel le « sur mesure » porte le mieux
son nom. Vous trouverez ci-dessous une premiere sélection non exhaustive de ce que
nous pouvons vous proposer. Cependant tout peut étre fait en fonction de vos
envies et de votre budget :

Conseil, dégustation, sélection sur mesure, gros flacons, étiquettes personnalisées . ..

Deux possibilités s'offrent & vous :

Un choix & la bouteille (cf extrait de carte page suivante) : la facturation se fait & la
consommation du nombre de bouteilles.

Un choix au forfait : nous élaborons des sélections de vins avec des forfaits débutant
a 15€/pers pour l'ensemble de la soirée. Nous prévoyons les quantités nécessaires
en accord avec votre menu et aprés dégustation avec vous pour valider la
sélection.
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Effervescents

Chompagne Extra Brut Réserve Blanc de Blancs - Domaine Lassaigne
Champagne Brut Tradition - Maison Lancelot Pienne

Champagne Rive Droite Blanc de Noirs - Maison Gamet
Champagne Brut Rosé - Maison Gamet

Champagne Brut Réserve - Domaine ). Charpentier

Bugey Cerdon Rosé - Domaine Rondeau

Moscato dAsti - Emilio Vada

Vins Rosés

ICP lle de Beauté YL - Domaine Leccia
Coteaux dAix en Provence - Domaine Val de Caire

Vins Blancs

Muscat dAlsace - Domaine Josmeyer

Sylvaner Peau Rouge’ - Domaine Josmeyer

Petit Chablis - Domaine Christophe

Beaune ‘Clos Saint Désiré” - Domaine Demougeot
Saint-Véran Les Cras' - Domaine Paguet
Chignin-Bergeron Les Cerisiers’ - Domaine Trosset
ICP des Allobroges ‘Silice’ - Maison des Ardoisieres
Sancerre Les Romains’ - Domaine Gitton

ICP Les Hauts du Monteillet’ - Stéphane Montez
Crozes-Hemitages Perles Ivoires” - Domaine Esprit
ICP lle de Beauté YL - Domaine Leccia

Vins Rouges

Morey Saint Denis - Domaine Michelot
Auxey-Duresses Les Clous' - Domaine Demougeot
Santenay ler Cru - Domaine Battault

Maranges ler Cru ‘Clos Roussot” - Domaine Battault
Chénas - Domaine Anthony Thévenet

ICP des Allobroges ‘Silice” - Maison des Ardoisieres
Mondeuse dArbin ‘Avalanche’ - Domaine Trosset
ICP ‘Les Hauts du Monteillet” - Stéphane Montez
SaintJoseph - Stéphane Montez
Crozes-Hermitages Perles Noires” - Domaine Esprit
ICP lle de Beauté YL - Domaine Leccia

Vins Moelleux
Malvoisie Passerillée - Domaine Blard & Fils (50cl)

Condrieux Doux ‘Candice’ - Stéphane Montez
Muscat du Cap Corse - Domaine Leccia

7ocl
40€

32€
34€
36€
34€
19€
19¢

19€
18€

20€
19¢
19€
34€
29€
18¢€
19¢
24€
20€
24€
24€

39€
30€
29€
22€
19¢€
19¢€
20€
20€
31€
24€
24€

44€
49€
34€
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Boissons sans Alcool

Forfait Boissons sans Alcool Journée- 4€/pers
Ce forfait comprend eau plate, gazeuse, jus de fruits de saison,

Limonade & Coca-Cola.

Le Bar & Thé Glacé & Eau infusées - 6€/pers

Voir page 13

Le Bar & Jus de Frits & Légumes - 8€/pers
Voir page 13

Les Boissons chaudes (cafés et Thés)

sont offertes sous forme de buffet pour toutes prestations repas.

Open Bar

Format de bar le plus festif avec un Barman pour vous servir durant la nuit,

Open-bar alcools
3 heures 15€ /pers

Open-bar alcools & champagne
3 heures 25€ /pers

Open-bar Cocktail (choix de 2)
72 cocktails au choix
3 heures 20€ /pers

Softs : Coca-Cola, Tonic, eaux plates & gazeuses, Jus de Pomme, d’Ananas, d Orange, de
Pamplemousse.
Alcools : Whisky, Vodka, Gin, Rhum Blanc, Tequila, Cognac, Biere 33cl
Champagne : Charpentier Brut Réserve



Lendemain




Brunch

Allez on se réveille ... c'est dur et on a une petite faim |

Pour tous les Brunchs :
Mise en place buffet viennoiserie & boissons chaudes 9h
Service de 11h30 & 13h30 pour la partie sale, débarassage compris.

Brunch Continental - 22€/pers

Viennoiseries, Brioche, Pancakes, Muesli
Assortiments de Pains - Confitures, beurre
Fromage blanc, Miel
Haricots Rouge & Bacon Cirille
Charcuterie & Saumon fumé
Plateau de fromages

Tartes Maison

Boissons chaudes - Lait - Jus de Fruits de Saison - Eaux



Brunch Buffet Froid - 1/7€/pers

Salades :
Tomate-mozzarella, Taboulé, Pomme de Terre

Viandes Froides : Blanc de Volaille, Roti de Beeuf Roti de Porc
Charcuterie & Saumon fumé
Plateau de fromages
Tartes Maison

Boissons chaudes - Sodas - Jus de Fruits de Saison - Eaux

Brunch Barbecue - 25€/pers

Crillodes
Cotes de Beeufs, Volaille & la Citronnelle, Lard, Saucisses

Salades variées
Tartes Maison

Boissons chaudes - Sodas - Jus de Fruits de Saison - Eaux

Brunch Sandwich - 15€/pers

Assortiments de pain
Charcuterie - Rillettes - Tartinade - Saumon Fumé - Fromages
Beurres - Pesto - Mayonnaise - Ketchup - Condiments & Légumes

Boissons chaudes - Sodas - Jus de Fruits de Saison - Eaux



Brunch Burger - 22€/pers

Cheese Burger
Pain, Steak, Compotée d'oignons, Lard, Raclette, Salade, Tomate, Sauce Burger

Frites maison & Salade
Tartes Maison

Boissons chaudes - Sodas - Jus de Fruits de Saison - Eaux

Brunch Plats Unique

Beeuf Bourguignon & Riz - 18€/pers
Tartiflette & Salade - 15€/pers
Diots & Gratin de Crozet - 15€/pers
Lasagnes Maison - 13€/pers
Roti de Beeuf & Gratin Dauphinois - 18€/pers

Boissons chaudes - Sodas - Jus de Fruits de Saison - Eaux

Boissons

Sélection de vins & la carte voir page 19
Forfait vin rouge et blanc & partir de 10€/pers

Sélection de Bieres 8€/bfl
(En partenariat avec la brasserie I'Alchimie)

loutes les boissons chaudles, soffs et eaux sont compris dans foutes nos formules

oe prestation au lendemain
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Devis et Photos

« Ce que la photo reproquit & linfini na lieu quune fois.”



Exemple de Devis pour 100 personnes

DESIGNATION P.U. QUANTITE TOTAL
Cocktail 8 pieces 17,00€ 100 1700,00€
Atelier Brochette 7,00€ 100 700,00 €
Bar Gougere 7,00€ 100 700,00 €
Bar a Cocktail en bombonniéres 8,00€ 100 800,00 €
Forfait Soft 3,00€ 100 300,00€
Menu AB-plat-fromage-dessert 40,00 € 100 4000,00€
Vin blanc 15,00 € 24 360,00 €
Vin rouge 15,00 € 24 360,00 €
Brunch Continental 22,00€ 60 1320,00€
Extra de Service 17h-00h 140,00 € 3 420,00€
Forfait Vaiselle 4,00€ 100 400,00 €

RESTATION T.T.C. :
MONTANT TOTAL DE LA PRES (o) C 11 080,00 €

soit : 110,80 €/pers
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Contact

SAS Clouglou - Coups de Foudres
- Restaurateurs et Sommeliers sur mesure -
Johanna & Denis Tichadou

Capital de 4 000€ - TVA : FR13894458793

- Traiteur -
- Cocktail -
- Mariage -
- Création de cave -
- Sélection de vin -
- Dégustations -

evenementscoypsaefouares@omailcom
Photos et actus :
www.coupsaetfouaresr

wwwifocebookcom/coupsaefouares
wwwinstagram.com/coupsaefouares

. u
[*:

Brochure a fifre indicatif ades modifications de toutes natures peuvent éfre faites
oar la societe SAS Glouglou avant la signature du devis final
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