


C O C K T A I L  T R É S O R
DE 24 PIÈCES

A S S O R T I M E N T S  D ’ A M U S E  B O U C H E S
Mini sandwich club
Pain nordique truite, chair de crabe, thon 
Mini opéra de foie gras
Sucette de foie gras, figues
Crème brûlée de foie gras, coulis mangue 
Bun’s de foie gras
Verrine de noix de Pétoncles aux agrumes 
Tartare de saumon
Carpaccio de Saint Jacques

Tarifs TTC par personne: 

Version cocktail froid : 30,20€/pers

Version cocktail chaud : 32,00€/pers

C O C K T A I L  F R O I D ,  6  P I È C E S / P E R S O N N E :

*Pour le cocktail version chaude, nous vous recommandons d’avoir un cuisinier pour la mise en place

FORFAIT CUISINIER : 30,00€/ L’heure

Verrine concassé de tomates & parmesan 
Jambon cru
Mini burger black, chèvre & tomate 
Magret de canard fumé
Brochette de gambas marinées 
Velouté de légumes

O U
C O C K T A I L  C H A U D ,  6  P I È C E S / P E R S O N N E :

Mini burger
Cappuccino aux morilles 
Filet de poulet fermier
Foie gras poêlé
Jambon chaud
Brochette de gambas grillées

P L A T E A U  D E  F R O M A G E S  &  P A I N  T R A N C H É
A S S O R T I M E N T S  D E  M I G N A R D I S E S  S U C R É E S ,  4  P I È C E S /  P E R S



C O C K T A I L  B I J O U
DE 18 PIÈCES

A S S O R T I M E N T S  D ’ A M U S E  B O U C H E S

- Pain nordique truite & chair de crabe
- Mini opéra de foie gras
- Buns de foie gras
- Crème brûlée de foie gras, coulis mangue
- Pain surprise
- Mini carpaccio de Saint Jacques
- Verrine de noix de Pétoncles aux agrumes

Tarifs TTC par personne: 

Version cocktail froid : 23,75€/pers

Version cocktail chaud : 25,00€/pers

C O C K T A I L  F R O I D ,  4  P I È C E S / P E R S O N N E :

*Pour le cocktail version chaude, nous vous recommandons d’avoir un cuisinier pour la mise en place

FORFAIT CUISINIER : 30,00€/ L’heure

- Bavarois de tomate au chorizo
- Saucisse de Morteau
- Velouté de légumes
- Mini burger black, chèvre & tomates

O U
C O C K T A I L  C H A U D ,  4  P I È C E S / P E R S O N N E :

- Mini burger
- Cappuccino aux morilles
- Filet de poulet fermier
- Brochette de gambas grillées

P L A T E A U  D E  F R O M A G E S  &  P A I N  T R A N C H É
A S S O R T I M E N T S  D E  M I G N A R D I S E S  S U C R É E S ,  3  P I È C E S /  P E R S



NICOLAS  TRAITEUR

 M E N U

38 GRANDE RUE 25770 FRANOIS 

03 81 82 05 60 
contact@nicolastraiteur.fr

*Nos menus peuvent être adaptés en fonction de vos souhaits.

Salade périgourdine  
Trou Normand

Poulet de nos régions aux senteurs 
des sous bois

Assortiment de fromages
Trio de gourmandises

M e n u  à  2 7 , 0 0 €

M e n u  à  3 0 , 0 0 €

Tiramisu de crabe et truite fumée 
au basilic et sa gelée de tomates

Trou normand 
Filet de canard au porto 

Assortiment de fromages 
Trio de gourmandises

M e n u  à  3 6 , 0 0 €

Duo de saumon et sa mousse de fenouil à l’anis 
Croûte forestière

Trou normand
Caille farcie aux morilles et 

sa sauce au comté 
Assortiment de fromages
Buffet de gourmandises

M e n u  à  4 0 , 0 0 €

Trilogie autour de la coquille St Jacques 
Croûte forestière aux morilles 

Trou normand
Filet mignon de veau sauce lie de vin 

Assortiment de fromages
Buffet de gourmandisesM e n u  à  4 3 , 0 0 €

Opéra de foie gras en 2 cuissons à la mangue (ou figue)
Brochette de St Jacques, julienne de légumes et sa sauce aux crustacés 

Ou
Tournedos de lotte fumée au vin jaune

Trou normand
Tournedos de boeuf sauce morilles

Assortiment de fromages
Buffet de gourmandises

MENU ENFANT: Gratin dauphinois, émincé de dinde & Glace  
9,50€



NICOLAS  TRAITEUR

N O S  P L A T S

38 GRANDE RUE 25770 FRANOIS 

03 81 82 05 60 
contact@nicolastraiteur.fr

Terrine de foie de volaille et ses crudités 

Trilogie autour de la St Jacques : carpaccio, terrine et brochette au safran

Opéra de foie gras  et chutney de figues 

 Nougat de foie gras à la mangue 

Trilogie de foie gras (AUX CHOIX : terrine/ crème/ foie gras poêlé/ opéra / nougat) 

Terrine de foie gras 

Salade fraîcheur (melon/avocat/crevettes et roulé de saumon/asperges) 

Duo de foie gras et sa compote de figues 

Médaillon de saumon et sa garniture 

Duo de saumon et sa mousse aux petits légumes 

E N T R É E S  F R O I D E S :

4,50€

10,50€

9,00€

9,00€

10,50€

9,00€

5,00€

9,50€

6,50€

6,00€

E N T R É E S  C H A U D E S :

Cappuccino aux morilles et aux effluves de vin jaune 

Brochette de St Jacques dans sa nage de légumes de saison

Croûte aux morilles 

Filet de truite au savagnin 

Filet de sandre au vin jaune 

7,00€

11,50€

11,50€

11,00€

13,00€

P L A T :

Tournedos de boeuf aux morilles 

Suprême de pintade sauce Périgueux 

Filet de canard sauce caramel d’épices 

Caille farcie aux morilles et sauce au comté 

Ballotine de volaille au vin du Jura 

Filet mignon sauce lie de vin 

18,00€

13,00€

15,00€

14,00€

13,00€

18,00€

G A R N I T U R E S :

Gâteau de choux rouge 

Purée de patate douce 

Ecrasé de pomme de terre Vitelotte 

Purée de potimarron 

Tagliatelles de courgettes

Tatin pommes paille

Gratin dauphinois 

 Brochette de légumes 

Tomates confites 

Tian de légumes 

3,00€

3,00€

3,00€

2,00€

3,50€

2,50€

3,50€

3,50€

3,00€

2,00€







NICOLAS  TRAITEUR

V E R R I N E  F R A I C H E U R

38 GRANDE RUE 25770 FRANOIS 

03 81 82 05 60 
contact@nicolastraiteur.fr

Effervescence aux 2 saumons
(brunoise de légumes crus, saumon fumé et saumon mariné)

Douceur de chou fleur à l’anis

Guacamole, tomates confites et crevettes 

Emulsion de betteraves rouges et fromage frais 

Crémeux d’asperges et petits dés de langoustes 

Gaspacho de melon

Gaspacho de tomates

Méli-mélo à la grecque

Fraîcheur de thon courgettes et pamplemousse 

Thon

Bavarois de tomate...

1,20€  pièce


