
CARTE PETIT DÉJEUNER
& PAUSE SUCRÉE

AUTOMNE/HIVER 2025-2026



PETIT DEJEUNER

2 mini  v iennoiser ies ,  boissons

chaudes,  eau minérale  &  jus  de  f ruits  

Panier  de  f ruits  en opt ion

A  p a r t i r  d e  5 , 4 6 €  H T

PAUSES SUCRÉES

Minimum de commande 30  personnes
Des régimes al imentaires  part icul iers  ?  Nous adaptons nos  mets  !

Café  & mignardises  

Goûter  à  partager

A  p a r t i r  d e  6 , 5 4 €  H T

Pour  organiser  vos  journées  séminaires,  contactez  n otre  équipe
commerciale

NOS OFFRES -  SOMMAIRE



PETIT
DÉJEUNER

TRADITIONNEL VIENNOISERIES

2 mini viennoiseries - pain au chocolat & croissant

Boissons chaudes - café, thé & tisane bio 

Jus de fruits 100% pur jus & bio

Eau minérale en verre

En option : un panier de fruits frais & de saison et/ou une madeleine

Boissons  :  1  verre  de  jus  &  1  verre  d’eau par  perso nne,  1 ,5  tasses  de café  et  thé

Nos partenai res  :  
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PAUSES
SUCRÉES

CAFÉ & MIGNARDISES 

Tartelette double caramel
Pâte sablée, caramel beurre salée, crème pâtissière à la
confiture de lait

Tartelette orange & crème montée 
Pâte sablée, compotée d’orange, crème montée à la fleur
d’oranger

Baklawa chocolat & orange confit
Croustillant au chocolat, orange confit & amandes 

Boissons chaudes - café, thé & tisane bio 

Jus de fruits 100% pur jus & bio

Eau minérale en verre

En option : un panier de fruits frais & de
saison

Boissons  :  1  verre  de  jus  &  1  verre  d’eau par  perso nne,  1 ,5  tasses  de café  et  thé

Des régimes al i mentaires  part icul iers  ?  Nous adaptons nos  mets  !

Deux ou trois mignardises au choix 

Perle de basboussa au fromage & miel
Bouchée de semoule fine, cœur crémeux au fromage
frais & nappage au miel parfumé à la fleur d’oranger

Chocolat aux saveurs du Levant
Bouchée de chocolat noir et blanc, pistaches croquantes
et grenade acidulée

Palet au chocolat & cacahuète
Palet croustillant à la cacahuète et riz soufflé enrobé de
chocolat noir & chocolat blanc

Tartelette au coing &  noisette 
Pâte sablée, compotée de coing à la vanille, noisettes
concassées & torréfiées 

Baklawa aux noix
Croustillant aux noix concassées & torréfiées 
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PAUSES
SUCRÉES

GOÛTER À PARTAGER

Cake de saison ou panière de muffins & sablés 
Un cake pour 15 personnes ou 1 muffin & 1 sablé par personne

Boissons chaudes - café, thé & tisane bio 

Jus de fruits 100% pur jus & bio

Eau minérale en verre

En option : un panier de fruits frais & de saison

Boissons  :  1  verre  de  jus  &  1  verre  d’eau par  perso nne,  1 ,5  tasses  de café  et  thé

Des régimes al i mentaires  part icul iers  ?  Nous adaptons nos  mets  !

Nos partenai res  :  
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Une cuisine artisanale  & responsable : 
Saveurs du monde : des recettes authentiques, créatives et inspirées des traditions

culinaires

Achats responsables : des ingrédients de qualité, locaux & non transformés  

Démarche zéro déchets : lombricomposteur, vaisselle réutilisable, consignes.

Un impact social &  local: 
Diversité & partage : rassembler les cultures à travers la cuisine, un vecteur de lien social 

Femmes inspirantes & transmission : valoriser les talents féminins dans la restauration

et transmettre les savoir-faire

Initiatives locales : contribuer à la vie du quartier 

Un modèle collaboratif  & inclusif : 
Insertion professionnelle : offrir des emplois durables & locaux à des profils atypiques 

Bien-être au travail : un environnement basé sur la confiance, le respect & le

professionnalisme 

Gouvernance participative : un projet collectif où chaque voix compte

UN TRAITEUR AU FÉMININ ENGAGÉ DEPUIS PLUS DE 30 ANS 

NOS ENGAGEMENTS 

Conception sur mesure

Cuisine faite main par des cheffes
ambassadrices de la cuisine du monde

Animations culinaires

Décoration & arts de la table

Service assuré par des professionnels

immersion & découverte

Un accompagnement
personnalisé pour des
évènements à votre image


