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Dossier de Mariage 
 

 

 

 

 
 

 

     Les Vins d’Honneurs 

Les  Menus 
 

  Franck Teyssier 
            1 Boulevard  de l’Europe 

                  42110 -  FEURS 

 

 /Fax : 04.77.27.00.15 & 06.84.05.38.15 

              francktraiteur@neuf.fr 

 

 

_____________________________________________________________________________ 

 

Le Site Internet : 

www.francktraiteur.com 

 

 

mailto:traiteur.comty@cegetel.net
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Vin Dôhonneur 1 
 ____________________________________________________________________ 

                                       

 
Une variété de feuilletés chauds, quiches diverses et pizzas, des choux aux 

escargots, des beignets de légumes ou d’autres mets plus frais en été  

(Verrines garnies, melons et pastèques etc.) 

 

6.50 ú 
 

Kir ou punch ou autre suivant votre choix, Eaux et jus de fruits 

 

+ 4.50 € soit 11 €  

 
Champagne, eaux et jus de fruits 

 

+ 7.50 € soit 14 €  

  
 

 

Le prix de la prestation est calculé par personne. 

  

  

  

DDaannss  llaa  ffoorrmmuullee  àà  66,,5500  €€  llaa  llooccaattiioonn  ddeess  vveerrrreess  rreessttee  àà  vvoottrree  cchhaarrggee..    

EEllllee  nnee  sseerraa  ppaass  ffaaccttuurrééee  ssii  nnoouuss  eeffffeeccttuuoonnss  llee  ddîînneerr  ddee  vvoottrree  mmaarriiaaggee..  

 
N’hésitez pas à nous consulter !  
Nous pouvons vous proposer d’autres formules  selon vos goûts et votre budget. 
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Vin Dôhonneur 2 
 ____________________________________________________________________ 

 

 

 

Une variété de feuilletés chauds, quiches et pizzas diverses, des briochettes aux 

escargots, des petites saucisses,  des boudins blancs et boudins créoles, beignets et 

Accra, Pains surprises 

 

8 € 

 

Blanc de blanc brut, kir ou autre eaux et jus de fruits 

 

+ 4,50€ soit 12.50 € 

 

 

Champagne, eaux et jus de fruits  

 

+ 7,50€ soit 15,50 € 

 

 

 

Le prix de la prestation est calculé par personne. 

Nos prestations s’entendent taxes comprises 

Service compris avec environ 1 serveur pour 40 convives « suivant la 

configuration » : 

Mise en place et nappage du ou des buffets,   

 Service de la boisson « et rafraichissement si fourni par nos soins » 

 L’eau,  les jus de fruits et sodas sont compris dans la formule avec boissons. 

 
 

Nôh®sitez pas ¨ nous consulter !  

Nous pouvons vous proposer dôautres formules selon vos go¾ts et votre budget.   
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Vin Dôhonneur 3 
 ________________________________________________________________    

 

 

Une variété de feuilletés chauds, quiches et pizzas diverses, briochettes aux 

escargots, petites saucisses, boudins blancs et noirs, beignets de légumes et 

brochettes poêlées, nems, blinis, tartelettes froides, assortiments de minis 

samossas et minis aumônières ainsi que diverses verrines. 

  

12 € 

 

Blanc de blanc brut, kir ou autre…  eau et jus de fruits 

 

+ 4,50€ soit 16.50 € 

 

Champagne, eau et jus de fruits  

 

+ 7,50€ soit 19,50 € 

 

 

Le prix de la prestation est calculé par personne. 

Nos prestations s’entendent taxes comprises 

Service compris avec environ 1 serveur pour 40 convives «suivant la 

configuration» : 

Mise en place et nappage du ou des buffets,   

 Service de la boisson «et rafraichissement si fournit par nos soins» 

L’eau,  les jus de fruits et sodas sont compris dans la formule avec boissons. 

 
Nôh®sitez pas ¨ nous consulter !  

Nous pouvons vous proposer dôautres formules selon vos go¾ts et votre budget.   
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Vin Dôhonneur 4 
 ____________________________________________________________________ 

 
Une variété de feuilletés chauds, quiches diverses et pizzas, choux aux escargots, 

petites saucisses, boudins blancs et noirs, beignets et accra, divers pic-apéro et 

minis brochettes, nems, blinis, tartelettes froides, assortiment de verrines diverses, 

melons, pastèques, champignons à la Grecque, grenouilles et crevettes sautées, 

Sushi, différentes cuissons sur plancha (suivant le lieu de Cocktail) etc. 

  

15 € 

 

Blanc de blanc brut, kir ou autre…  eau et jus de fruits 

 

+4,50€ soit 19.50 € 

 

Champagne, eau et jus de fruits  

 

+7,50€ soit 22.50 € 

 

 

Le prix de la prestation est calculé  par personne. 

Nos prestations s’entendent taxes comprises 

Service compris avec environ 1 serveur pour 40 convives « suivant la 

configuration » : 

Mise en place et nappage du ou des buffets,   

 Service de la boisson « et rafraichissement si fournit par nos soins » 

L’eau,  les jus de fruits et soda sont compris dans la formule avec boissons. 
 

Nôh®sitez pas ¨ nous consulter !  

Nous pouvons vous proposer dôautres formules selon vos go¾ts et votre budget.   

 
« Concernant mes diverses formules, le descriptif peut varier suivant la saison, le marché, et les 

intuitions du chef ». 
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Possibilité de 

services au 

buffet 

 

Entrées 
Petit soufflé de moules de  bouchot «vinaigrette de coques au balsamique» 

ou 

Duo de saumons à la vapeur de basilic 

ou 

La salade de magrets fumés maison, pignons de pins et copeaux de foie gras 

 

Plats 

Fricassée de poularde à la noix de coco   

 ou 

Cuisse de canard farcie aux cèpes  

ou 

Filet de perche du Nil à la provençale 

 

 

Fromages 

Assortiment de trois fromages 
Salade aux noix  

et 

Fromage blanc de la ferme (crème, sucre)  

Desserts 
Le buffet de gourmandises 

« Fruits frais, salade de fruits, tartes diverses, mousses au chocolat, ile flottante, crème caramel, 

crème brulée, tiramisu, cheese cake, glace et sorbet, corbeille de fruits rouges en saison, fontaine 

de chocolat etc... Le buffet peut être agrémenté d’une pièce montée ou minis pâtisseries. 

« Cette liste peut changer suivant la saison et les produits du marché » 

 

 

 

Menu - 1 
 

« Tous nos plats 

sont garnis de 

légumes » 
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Possibilité de 

services au 

buffet 

  
 

 

Entrées 

Mousseline de champignons au foie gras 

Vinaigrette d’herbe et réduction de balsamique 

ou 

Croustade d’escargots à la Morvandelle 

ou 

Petite bourse de saumon fumé maison farcie aux crevettes, mesclun à l’huile de 

noix 

 

Plats 
Le pavé de saumon légèrement fumé et grillé, sauce citron et sésames 

ou 

 le filet de pintade farcie, façon normande  

ou 

Emincé de magret de canard, au poivre de séchouan 

ou 

Roti de Bœuf au romarin et vinaigre balsamique 

Fromages 

Assortiment de trois fromages 
Salade aux noix  

et 

Fromage blanc de la ferme (crème, sucre)  

Desserts 
Le buffet de gourmandises 

« Fruits frais, salade de fruits, tartes diverses, mousses au chocolat, ile flottante, crème caramel, 

crème brulée, tiramisu, cheese cake, glace et sorbet, corbeille de fruits rouges en saison, fontaine 

de chocolat etc... Le buffet peut être agrémenté d’une pièce montée ou minis pâtisseries. 

« Cette liste peut changer suivant la saison et les produits du marché » 

Menu - 2 

 
 

La carte des légumes 
 

Tian de légumes,  
Plat de gratin Forézien 

Râpée forézienne,  

Tomates provençales,  
Riz aux trois parfums, 

Risotto aux cèpes ou 

crustacés  
Julienne de petits légumes 

Timbale de légumes 

Polenta au jus de crustacés, 
Galette de légumes  

Courgettes surprises,  

Galette de pommes de terre. 
Etc.…   
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Possibilité de 

services au 

buffet 

 
 

Entrées 

Fraîcheur de saumon et foie gras 

Fleurette de citron 

ou 

Bavaroise de homard, Coulis de crustacés 

ou 

Nougat de volailles au foie gras 

Poissons 
 

Noisette de lotte rôtie au beurre d’orange. 

ou 

Pavé de loup, velouté de St Jacques 

Viandes 
 

Longe de veau aux champignons des bois 

ou 

Tournedos de mignon de porc à la provençale 

ou 

Pavé de selle d’agneau, jus à l’ail confit 

Fromages 

Assortiment de trois fromages 
Salade aux noix  

et 

Fromage blanc de la ferme (crème, sucre)  

Desserts 
Le buffet de gourmandises 

« Fruits frais, salade de fruits, tartes diverses, mousses au chocolat, ile flottante, crème caramel, 

crème brulée, tiramisu, cheese cake, glace et sorbet, corbeille de fruits rouges en saison, fontaine 

de chocolat etc... Le buffet peut être agrémenté d’une pièce montée ou minis pâtisseries. 

« Cette liste peut changer suivant la saison et les produits du marché » 

 

 

 

 

Menu - 3 
 

La carte des légumes 
 
Tian de légumes,  

Plat de gratin Forézien 

Râpée forézienne,  
Tomates provençales,  

Riz aux trois parfums, 

Risotto aux cèpes ou 
crustacés  

Julienne de petits légumes 

Timbale de légumes 
Polenta au jus de crustacés, 

Galette de légumes  

Courgettes surprises,  
Galette de pommes de terre. 

Etc.…   
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Possibilité de 

services au 

buffet 

 

 

 

 

 

Entrées 

Foie gras de canard «maison» Confiture d’oignons, toasts de pain d’épices 

ou 

Croustillant de noix de St Jacques dans son jus à l’aneth  

Poissons  

Ragoût de queue d’écrevisses crème brulée aux petits légumes 

ou 
Harmonie de Saumon et Lotte beurre nantais aux agrumes     

Viandes 
 

Le pavé de bœuf, sauce bordelaise 

ou 

Tournedos de canard mille et une nuits « sauce et fruits secs » 

Fromages 

Assortiment de trois fromages 
Salade aux noix  

et 

Fromage blanc de la ferme (crème, sucre)  

Desserts 
Le buffet de gourmandises 

« Fruits frais, salade de fruits, tartes diverses, mousses au chocolat, ile flottante, crème caramel, 

crème brulée, tiramisu, cheese cake, glace et sorbet, corbeille de fruits rouges en saison, fontaine 

de chocolat etc... Le buffet peut être agrémenté d’une pièce montée ou minis pâtisseries. 

« Cette liste peut changer suivant la saison et les produits du marché » 

 

 

 

 

 

Menu - 4 

La carte des légumes 
 
Tian de légumes,  

Plat de gratin Forézien 

Râpée forézienne,  
Tomates provençales,  

Riz aux trois parfums, 

Risotto aux cèpes ou 
crustacés  

Julienne de petits légumes 

Timbale de légumes 
Polenta au jus de crustacés, 

Galette de légumes  

Courgettes surprises,  
Galette de pommes de terre. 

Etc.…   
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Menus avec prestations 
__________________________________________________________________________ 

 

 
 

Ces menus comprennent : 
 

 Exemple de boissons : 

 Sauvignon de Touraine 

 Bordeaux rouge. 

 Eau, jus de fruit, café.  
 

Je vous proposerai  les vins suivant votre choix de menus. 

Dans la formule avec boissons, tout est compris sauf le champagne. 

 

 

 

 

Tarifs des menus (par personne) : 

 
  Menu 1 : Sans boisson    34,80 €     

     Avec boisson    41,80 €   

 

  Menu 2 :  Sans boisson    39,30 €  

     Avec boisson    45,80 €  

 

  Menu 3: Sans boisson    41,30 €  

     Avec boisson    49,80  €  

 

  Menu 4 : Sans boisson    45,30 €   

     Avec boisson    53,80 €  

 

 

Vous pouvez une variation entre les menus, nous ajusterons le prix suivant les 

plats. 

 

 

 

 

 

Toutes nos prestations s’entendent toutes taxes comprises. 

Dans le prix de nos prestations est compris : 
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3.43$2ɯ-.2ɯ/1$23 3(.-2ɯ2ɀ$-3$-#$-3ɯ3.43$2ɯ3 7$7ɯ".,/1(2$2 

 
 

INCLUS DANS LE PRIX  

 

 

   +ÌɯÚÌÙÝÐÊÌɯÑÜÚØÜɀãɯƖɯÏÌÜÙÌÚɯËÜɯÔÈÛÐÕȭ 
Généralement, un serveur pour 30 personnes ! Cela peut changer suivant la configuration de votre réception. 

 ɯÕÖÛÌÙɯØÜɀÈÜ-ËÌÓãɯËÌɯƖɯÏȮɯÓÌɯÚÌÙÝÐÊÌɯÚÌÙÈɯÍÈÊÛÜÙõɯƖƘɯȥɯËÌɯÓɀÏÌÜÙÌɯ×ÈÙɯÚÌÙÝÌÜÙȭ  « Tarif de nuit » 

 

   Le nappage complet en tissu blanc « nappes et serviettes ». 
Attention, tous dégâts importants sur le linge s era facturé !! 

ou 

  Nappage couleur de votre choix « nappes et serviettes non tissées » 
   « 2Ü××ÓõÔÌÕÛɯƔȮƛƔɯȥɯɯ×ÈÙɯ×ÌÙÚÖÕÕÌ » 

  La vaisselle, le pain, le café. 

 Tout le matériel « nappes, verres, coupes à champagne, tasses. » restant sur table après notre départ 

sera rapporté par le client le mardi suivant la prestation. Le montant sera ajouté au final 

de la facture de cette dernière. 

Le nombre définitif de votre prestation sera donné le mardi avant la prestation. La 

facture sera établie suivant cette information. 

 

La prestation boisson comprend  : 

 

  Le vin blanc et/ou le vin rouge,  

  +ɀÌÈÜɯ×ÓÈÛÌɯÌÛɯÎÈáÌÜÚÌȮ 

  Les jus de fruits pour les enfants. 

 

Frais de déplacement : 

 

  Pas de frais de déplacement dans un rayon de 50 Km autour de FEURS 

  4ÕɯÍÖÙÍÈÐÛɯËÌɯƕƚƔɯȥɯ×ÖÜÙɯÓÌÚɯËõ×ÓÈÊÌÔÌÕÛÚɯËÌɯǶɯËÌɯƙƔɯ*Ôɯɋ ǶƖȭƙƔɯȥɯËÜɯÒÔ » 

  Pour les réceptions à plus de 100 Km « nous consulter » 

Location  : 

 

  2ÌÈÜɯãɯÊÏÈÔ×ÈÎÕÌɯɋɯÎÓÈÊÌɯÊÖÔ×ÙÐÚÌɯɌɯȯɯƙɯȥ 

  /ÐÊÏÌÛɯƗɯȥ 

  VerrÌÚɯƔȮƗƔɯȥɯ×ÐöÊÌɯɋɯÙÌÕËÜɯÚÈÓÌɯɌ 

  Barnum 6X3 avec les cotés : 

  ƜƔɯȥɯ×ÖÜÙɯÝÖÚɯÊÖÊÒÛÈÐÓÚɯɋɯÓÐÝÙõÚȮɯÔÖÕÛõÚɯÌÛɯËõÔÖÕÛõÚɯɌ 

 

Pour tout autre renseignement complémentaire  : 

Merci de contacter  

 Franck Teyssier 

    04 77 27 00 15 ou 06 84 05 38 15 

 ou par mail : francktraiteur@neuf.fr  

 


