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2 8  r u e  F r a n c i s q u e  B o n n i e r  -  3 8 2 0 0  V i e n n e



•  C O C K T A I L  L O N G  ( 1 8  P I È C E S )  •

P L A T  C H A U D  A U  C H O I X

F R O M A G E  A U  C H O I X

A S S I E T T E  G O U R M A N D E  S E R V I E  À  T A B L E

"Moment de Convivialité"

Mini chou au foie gras et éclats de praline
Cœur de Mozzarella et glacé de tomate acidulé

Wrap aux achards de légumes 
Navette à la mousse de canard

Maki crevette et mangue 
Macarons revisités (curry/guacamole, tomate/basilic)

Décliné de mini toasts
Brunoise des Cyclades au coulis de tomate

Féroce d'avocat en verrine
Sucette de légumes, sauce fines herbes

Mini cheeseburger
Chausson de canard aux amandes

Muffin courgette et aubergine
Empanadillas au thon

Feuilleté d'écrevisse, sauce safranée
Mini tartelette tomate/basilic

2  C A S S O L E T T E S
Risotto aux asperges vertes

Raviole à la crème de ciboulette

•  S E R V I C E  À  T A B L E  •

Suprême de pintade saisi et mijoté dans son jus provençal,
caquelon de gratin dauphinois comme chez Mamie et Poêlée de légumes de saison sur fine purée de carottes.

OU
Pressé de veau en croûte de noisette, jus court,

cube de polenta snacké en tapenade et minilégumes (carotte, asperge)

Demi St-Marcelin, salade verte, pain de seigle
OU

Fromage blanc à la crème, sucre.

Assiettes feuille à feuille chocolat : Ganache montée et pesto à l’estragon, tuile dentelle cacao amer, fleur de sel et poivre timut
OU

Assiette "La ronde des passions": Crémeux et gel de mangue passion, crème vanille sur sablé coco
OU

Assiette "Innovation": Comme un Twix au Yuzu, macaron framboise/citron et sorbet à la framboise.
OU

B U F F E T  D E  D E S S E R T S
( a v e c  s u p p l é m e n t )

Gâteau de présentation: Wedding cake ou Pièce montée en choux
Accompagné de: Tarte aux fruits de saison, duo de chocolat et caramel au lait, verrines sucrées assorties, salade de fruits, glaces

et sorbets.

Pain (boule individuelle)
Café

1 0  F R A I C H E U R S  G O U R M A N D E S 6  P L A I S I R S  T I E D E S

Cocktail de jus de fruits
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•  C O C K T A I L  L O N G  ( 1 8  P I È C E S )  •

P L A T  C H A U D  A U  C H O I X

F R O M A G E  A U  C H O I X

A S S I E T T E  G O U R M A N D E  S E R V I E  À  T A B L E

"Autour des Tourtereaux"

9  P I È C E S  F R O I D E S
Sélection du Tzar façon Gravlax

Millefeuille de pain d'épice au confit d'oie
Carpaccio de St-Jacques truffe coco

Coeur de Burratina sur glacé acidulé de tomates
Capuccino de petits pois et chèvre frais
Sucette de légumes, sauce fines herbes

Mosaique de toasts 
Mini navette maison au foie gras 

Velouté de melon glacé en verrine à la verveine

St Jacques poêlées
Chausson de canard aux amandes 

Crevette en kadaïf, sauce aigre douce

3  P I È C E S  C H A U D E S

3  C A S S O L E T T E S
Mini quenelle, sauce Nantua
Risotto aux asperges vertes
Émincé de veau aux cèpes

•  S E R V I C E  À  T A B L E  •

Suprême de pintade saisi et mijoté dans sa crème de morilles, Caquelon de gratin dauphinois comme chez
Mamie et poêlée de légumes de saison croquants sur fine purée de carottes.

OU
Agneau de 14h aux saveurs d'Orient, millefeuille de pomme de terre, fricassé de fève petit pois et asperge

Fromage blanc et sa cassonade, St-Félicien, Brie, Salade verte, Ficelle Vigneronne
OU

Ardoise (1 par table) de St Marcellin à partager et son pain ficelle.

Assiette feuille à feuille chocolat : Ganache montée et pesto à l’estragon, tuile dentelle cacao amer, fleur de sel et poivre timut
OU

Assiette "La ronde des passions": Crémeux et gel de mangue passion, crème vanille sur sablé coco
OU

Assiette "Innovation": Comme un Twix au Yuzu, macaron framboise/citron et sorbet à la framboise.
OU

B U F F E T  D E  D E S S E R T S
( a v e c  s u p p l é m e n t )

Gâteau de présentation: Wedding cake ou Pièce montée en choux
Accompagné de: Tarte aux fruits de saison, duo de chocolat et caramel au lait, verrines sucrées assorties, salade de fruits, glaces

et sorbets.

Pain (boule individuelle)

1  G L A C E  S A L E  /  S U C R E
Glacé de légumes et sorbet d'infusion

(lavande, carotte, tomate/basilic)

•  1  A T E L I E R  A U  C H O I X  ( 2  P I È C E S / P E R S O N N E )  •

Foie gras poêlé minute accompagné de :
Gros sel, baie de rose, cacao - Confiture de

figues et d'oignons - Toasts.

F O I E  G R A S

Mini brochettes cuites à la plancha 
(mini saucisse, caillette, boudin,

andouillette, volaille)

M I N I  B R O C H E T T E S

Risotto sauce au vin jaune
cuisiné dans une meule de

parmesan

M E U L E  D E  P A R M E S A NOU OU

B U F F E T  D E  S O I R É E : Café accompagné de gâteaux de soirée (2 par personne)

Cocktail de jus de fruits

Declerck traiteur – 28 rue Francisque Bonnier – 38200 Vienne
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•  C O C K T A I L  ( 1 3  P I È C E S )  •

"Invitation Gourmande"

Croustillant d'agneau aux épices
Gougère de filet de caille au pavot

Crevette en Kadaïf, crème avocat citron vert

3  P I È C E S  C H A U D E S

•  S E R V I C E  À  T A B L E  •

B U F F E T  D E  D E S S E R T S
( a v e c  s u p p l é m e n t )

Gâteau de présentation: Wedding cake ou Pièce montée en choux
Accompagné de: Tarte aux fruits de saison, duo de chocolat et caramel au lait, verrines sucrées assorties,

salade de fruits, glaces et sorbets.

Pain (boule individuelle)

B U F F E T  D E  S O I R É E :

Declerck traiteur – 28 rue Francisque Bonnier – 38200 Vienne
Tel : 04.74.78.37.50 – Fax : 04 74 31 67 89 – E-mail : traiteur@declerck.fr – Site : www.declerck.fr

U N E  E N T R É E  A U  C H O I X

A S S I E T T E  D E  F R O M A G E S  

D E S S E R T  S E R V I  À  T A B L E

6  B O U C H É E S  F R O I D E S
Millefeuille de pain d'épice au confit d'oie

Macaron au foie gras
Déclinaison d'écrevisses en verrine

Aquarelle de soupes glacées en tube à la paille
Sucette du jardin sauce fines herbes

Mosaïque de mini toasts.

2  C A S S O L E T T E S
Pétoncles à la crème de safran

Confiturier à la crème de foie gras

Courgette jaune et ricotta à la tomate confite en cannelloni,
glacée de tomate et roquette.

OU
Foie gras cuit en terrine, mangue rôtie, fruits de la passion, méli-

mélo de jeunes pousses, finger de brioche toastée.

St-Félicien, Picodon petite salade, Ficelle Vigneronne, Verrine de fromage blanc et sa cassonade.

Assiette "Amour de notre Région": Opéra aux marrons d'Ardèche, mini tartelette à la praline,
mini moelleux au chocolat comme à Lyon, sorbet de myrtilles du Pilat.

OU
Assiette "La ronde des passions": Crémeux et gel mangue passion, crème vanille sur sablé coco

OU
Assiette "Innovation": Comme un Twix au Yuzu, macaron framboise/citron et sorbet à la framboise.

OU

A T E L I E R  P A T A  N E G R A

Découpe de jambon cru accompagné de : petit pain de
campagne, beurre, vaporisateur d'huile d'olive.

OU

Café accompagné de gâteaux de soirée (2 par personne)

Cocktail de jus de fruits

A T E L I E R  D E  D É C O U P E
Filets de poissons marinés et fumés, tranchés minute:

saumon,flétan, truite, (selon arrivage).Toast, citron, sel de
Guérande, beurre salé, herbes fraîches, chantilly aux herbes.

OU

F R O I D E  C H A U D E
Raviole de foie gras, jus court et copeaux de parmesan

OU
St Jacques coulis d'épinard et émulsion jasmin

P L A T  C H A U D  A U  C H O I X

Quasi de veau rôti, jus court à la truffe,
mousseline de petits pois et carottes

nouvelles accompagnées d'un millefeuille de
pomme de terre confit.

Volaille de Bresse crème de morilles,
compotée de carottes, mini légumes et

ovale de pomme de terre aux
champignons.

Filet de bœuf basse température
dans un jus, écrasé de pomme de

terre à la truffe, poêlée de
champignons sylvestre et artichaut,

poivrade en barigoule

OUOU

•  1  A T E L I E R  A U  C H O I X  ( 2  P I È C E S / P E R S O N N E )  •


