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à composer vous-même en fonction 
du nombre de pièces souhaitées.

cocktails

14 €
/pers. 12 pièces

Nos

12 €
/pers. 10 pièces

2

10 €
/pers. 8 pièces

Mignardises salées froides
>  Canapés (viennois et campagne) : foie gras maison, crevette, truite fumée, tzatziki, 

tapenade, terrine de poissons, œufs
>  Mini-burgers maison : filet de canard fumé/emmental/roquette ou truite fumée/

cantadou curry
> Mini-financiers au basilic et voile de Bayonne

Mignardises salées chaudes
> Blinis de chèvre au chorizo
> Briochettes de ris de veau & escargots au beurre aillé
> Samoussas de bœuf aux épices douces
> Tourtières de boudin noir aux pommes caramélisées
> Brochettes pruneaux/poitrine fumée
> Crevettes panées
> Croque-monsieurs
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Boissons
> Service et rafraîchissement de vos boissons  2 €/pers. 

>  Service de votre pétillant/champagne & nos softs
   (eaux minérales plate et gazeuse/bar à jus)  4 €/pers. 

>  Nous fournissons les boissons (1 btlle/2 pers.) 
et assurons le service  
• Crémant de Loire « Château d’Avrillé » & softs  10 €/pers. 
• Champagne « Jean Launois »  40 €/bouteille

> Compris :
Service, glace pilée et vasques, nappage,   
mange-debouts, décoration florale, serviettes cocktails

> Non compris :
Tables, chaises, tente de réception

> Enfants 1/2 tarif

3

Escalope de foie gras chaud à la plancha, toast aux cranberries, 
Filet de canard fumé (1 pièce/pers.)  5 €/pers.

Plancha de poissons (Saint-Jacques, gambas) (2 pièces/pers.)  5 €/pers.

Kiosque breton salé :
Mini-galette garnie devant clients (1 pièce/pers.)  5 €/pers.

Kiosque breton sucré :
Mini-crêpes chauffées sur galetière accompagnées de sucre,

Nutella, confiture, miel... (2 pièces/pers.)  2,50 €/pers.

Atelier truite fumée artisanale, pains nordiques,
crème ciboulette citronnée & oignons rouges (à discrétion)  4,50 €/pers.

Véritable trancheuse à jambon Serrano 
Forfait 300 €  pour un jambon de 4,5 kg environ

Bar à huîtres / huîtres Cancale n° 3 (vinaigre échalote, citron)  3 € pour 2 pièces/pers.



v

> Délice de l’océan
Verrine de pamplemousse et crevettes cocktails, voile de truite 
fumée, marbré de l’océan

> Déclinaison de truite fumée
Voile de truite fumée de Parné-sur-Roc et son tartare  
mangue et avocat, rillettes de truite en mini-choux

> Symphonie du Périgord
Salade fine, gésiers confits, toast de foie gras, filets de canard fumé

> Foie gras maison
et sa compotée de figues
Petit pain aux cranberries et décoration fruitée 

> Déclinaison de foie gras
Foie gras maison et ses toasts, croustillant de foie gras chaud  
aux pommes fondantes, éventail de filet de canard fumé

> Délice de la mer
Marmiton de crustacés, truite fumée artisanale et son tartare  
en cuillère, brochette de Saint-Jacques

> Méli-Mélo terre et mer
Foie gras maison et ses toasts, brochette de Saint-Jacques,  
éventail de filet de canard fumé, voile de truite fumée artisanale

> Gourmandise terre et mer
Mesclun, toast de foie gras, voile de Bayonne, gambas,  
noix de Saint-Jacques.

entrées
Nos

Délice de l’océan

Méli-Mélo terre et mer

Déclinaison de foie gras

14€

16€

15,50€
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poissons
Nos

Brochette océane

Filet de Saint-Pierre

chauds

Filet de lieu jaune rôti

accompagnés
         d’une brunoise de légumes

17€

16€

15€

> Dos de saumon grillé
Sauce champagne

> Filet de lieu jaune rôti 
Sauce homardine

 
> Dos de cabillaud en crumble de chorizo

Coulis de crustacés

> Mille-feuille de saumon et sabre 
Sauce champagne

> Torsade de l’océan
(saumon et sabre) et son beurre blanc

> Brochette océane
(cabillaud, saumon, Saint-Jacques, gambas) à la Vénitienne

> Dos de sandre rôti
et sa fondue de poireaux

> Filet de Saint-Pierre
et sa crème de Noilly

> Filet de Bar
rôti sur peau, beurre blanc
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viandes
Nos

Pièce de bœuf

Pavé de veau 

servies avec 3 légumes assortis

Volailles
> Suprême de volaille « Duc de Mayenne » sauce forestière
> Fondant de volaille « Duc de Mayenne » farci aux morilles  + 2,00 €
> Suprême de pintadeau moelleux aux champignons
> Pintadeau moelleux farci aux morilles  + 2,00 € 
> Pintadeau moelleux farci au foie gras  + 3,00 €
> Éventail de filet de canette aux saveurs Mayennaises
> Filet de canard en éventail au pommeau
> Filets de cailles aux abricots et coteaux-de-l’aubance  (sucré/salé)

Porc

> Médaillons de filets mignons de porc à la normande
> Grenadins de mignons enrobés de poitrine fumée

Bœuf

> Pièce de bœuf à la bordelaise (faux-filet)…..................................................................  16,00 €
> Pavé de cœur de rumsteck en éventail sauce morilles.........................................  18,00 €
> Tournedos de filet de bœuf sauce forestière..............................................................  20,00 €     
> Pavé de cœur de rumsteck et son médaillon de foie gras..................................  22,00 €

Veau
> Quasi de veau sauce normande..........................................................................................  16,00 € 
> Pavé de veau, crème de poiré...............................................................................................  18,00 € 
> Médaillons de filet de veau sauce Noilly.........................................................................  20,00 €

Filet de canette
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15€

14€
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> Pégase 
Crème légère poire et caramel, caramel au beurre salé,  
biscuit macaron, sablé

> Anaïs
Crème légère vanille, compotée de framboise parfumée au Yuzu, croustillant aux amandes

> Rêve des îles
Mousse exotique, crémeux mangue/passion, morceaux ananas et fraises des bois, biscuit noix de coco

> Chicago
Mousse chocolat noir, crème diplomate à la vanille, coulis de framboise, biscuit chocolat et croustillant 
amandes

> Tendresse
Mousse au chocolat au lait, crème brûlée vanille, biscuit chocolat, biscuit croustillant

> KKO
Mousse au chocolat grand cru ID KKO, biscuit  
croustillant chocolat, sablé chocolat

> Choux ou macarons
Pièce montée avec structure en chocolat
1 chou ou 1 macaron/pers.

> Tartes & Cie
Mini-tartelette sur sablé revisitée 
(framboise, fraise, citron meringué...)
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7,00€

3 pâtisseries au choix

fromagesNos

Vous avez la possibilité de commander vos      
desserts chez votre pâtissier, Dans ce cas,  
2,50 € pour le service. Livraison par vos soins.

Assiette aux trois fromages affinés....   4,00 € 
Ardoise de fromages à partager...........  6,00 €
(1 ardoise pour 10 personnes, 4 assortiments)

Croustillant de camembert......................  5,00 €
Chèvre fondant sur pomme
et brie sur pain de campagne..................  5,00€
Fondants de brie
sur pain de campagne.................................  4,00 €

& salade
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desserts



boissons
Nos

12€

4€

15€

Apéritif à table
 
> Cocktail des îles   3 € (1 verre)

> Crémant de Loire   3 € (1 verre)

>  Amuse-bouches 4 pièces/pers. (variations de canapés)    5 €/pers.   
(assiette à partager)

>  Mise en bouche en verrine Cancún   6 €  
(gaspacho de tomates/basilic & chips de parmesan ou soupe de melon  
infusé à la menthe et brochette de jambon sec)

Vins
> Vins fournis par vos soins
>  Nous assurons le service et fournissons : eau plate Evian,                                               

eau gazeuse Eau de Perrier, jus de fruits, café ou thé & son carré

> Sauvignon Château d’Avrillé
> Bordeaux Château Haut Meyreau “Tradition”
> Vin de dessert par vos soins (ex : Champagne)
> Eau plate Evian, eau gazeuse Eau de Perrier, jus de fruits, café ou thé & son carré

         > Sauvignon Château d’Avrillé
           > Bordeaux Château La Verrière (viticulteur : Alain BESSETTE)

              > Coteaux-de-l’aubance ou crémant de Loire
                >  Eau plate Evian, eau gazeuse Eau de Perrier, jus de fruits,  

café ou thé & son carré
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Cocktail (debout)
> Canapés divers
> Mini-burgers truite fumée
> Wraps au jambon
> Mini-choux rillette de thon

> Brochette melon/pastèque
> Terrine de campagne
> Rillettes
> Salades en verrine bodega 

(piémontaise et coleslaw)

> Écorce bois de charcuteries
(Bayonne, coppa, andouille, 
saucission sec & ail)

> Écorce bois de fromage affinés

> Macaron ID SUCRÉ (1/pers.)
> Petits fours ID SUCRÉ (2/pers.)
> Brochette de fruits (1/pers.)

Buffet (assis)
> Salade piémontaise
> Salade paysanne
> Melon
> Terrine de poissons maison

> Voile de Bayonne
> Éventail de charcuteries
> Terrine de campagne (maison)
> Rillettes

> Rôti de porc
> Rôti de bœuf
> Pommes chips

> Fromages affinés

> Macaron ID SUCRÉ (1/pers.)
> Petits fours ID SUCRÉ (2/pers.)
> Brochette de fruits (1/pers.)

formules
Nos

après un déjeuner uniquement

FORMULE BUFFET LENDEMAIN : sans service à 15€/personne (plats laissés le soir même en chambre 
froide, pain compris). Non compris : vaisselle et boissons. 
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Servies vers 21h/21h30 (durée 1h30)

20 € avec service :
Vaisselle, nappage, pain



cocktail 
Notre

dînatoire/déjeunatoire 
30€
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Mignardises salées froides (6 pièces) 
> Canapé (foie gras, crevette, œuf, tzatziki, terrine de poissons...)
> Mini-burgers de truite fumée/cantadou curry et filet de canard fumé/emmental
> Wrap thon/mayo/roquette
> Financiers basilic et Bayonne

Mignardises salées chaudes (6 pièces)
> Blinis de chèvre au chorizo
> Pruneaux en robe de poitrine fumée
> Samoussas de bœuf aux épices, tourtières de boudins noirs aux pommes
> Crevettes panées
> Mini Croque-Monsieur
> Briochettes d’escargots beurre à l’ail et briochette de ris de veau

Côté terre & mer (3 pièces)
> Brochette de Saint-Jacques
> Brochette de bœuf
> Mini hamburgers maison

Planche de fromages affinés 
& pains spéciaux

Mignardises sucrées (3 pièces)
> Petits fours sucrés ID Sucré
> Macarons divers parfums

+/- Option ateliers culinaires (page 3)
FORMULE COCKTAIL - Compris : 18 pièces, service, mange-debouts, nappage, 
serviettes cocktails, déco. Non compris : boissons.



options
Les

CONDITIONS GÉNÉRALES DE VENTE 

RÉSERVATION : toute réservation n’est effective que lorsqu’elle est 
confirmée par écrit - devis signé et CGV signés - acompte versé.
Le devis faisant office de contrat.
Le montant de l’acompte demandé est de 400 euros par chèque 
bancaire, non remboursable en cas d’annulation de votre part.

TARIFS ET RÈGLEMENT : nos prix s’entendent TTC et par personne; 
Ils comprennent le service à partir de 60 personnes adultes ; en-dessous,  

Au cours du repas
> Nappage et serviettes en tissus (blanc ou ivoire)   3 €/pers.   Bougies et cierges magiques interdits
> Trou normand  2,50 €/pers. ou 1,50 €  si calva fourni par vos soins (sous réserve de congélateur)
> Assiette de présentation  0,30 €/pers.
> Pain compris (miche de campagne individuelle + pain tranché en réassort)
> Location de vaisselle  4 €/pers.

Au cours du buffet/cocktail dînatoire
Formule à 7 €/pers.   Boissons pendant le buffet/cocktail dînatoire (rouge et rosé, eau et café)
Formule à 3 €/pers.   Service de vos boissons de 21 h à 1 h

Pour votre soirée dansante
> Cascade de fruits   2,30 €/pers. 
> Fontaine de chocolat + mini-brochettes de fruits (2/pers.),   2,20 €/pers. 
> Mignardises sucrées (3/pers.),   3,80 €/pers. 
> Soupe à l’oignon   1,50 €/pers.  (Préparation seulement)
> Cascade de Champagne   1 €/pers.  Champagne fourni par vos soins
> Serveur pour le bar   30 €/heure
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Repas enfants 
(jusqu’à 12 ans)
>  Éventail de filet de poulet, pommes de terre 

rissolées + glace + eau, jus de fruits, Coca-cola   10 € 
> Ou demi-part du menu adulte   1 ⁄2 tarif

Repas musiciens 
orchestre
> Établis en fonction de votre menu   25 €

Menus spécifiques
>  Pour toute allergie ou intolérance alimentaire, nous tenons à disposition le registre d’allergènes.
> Nous adaptons les menus pour les personnes véganes, végétariennes.

le service vous sera facturé 30€/h/serveur; ils comprennent la 
mise en place du couvert, le débarrassage et le nettoyage des cuisines.
Les prix indiqués sur le devis peuvent évoluer en fonction du coût 
des achats et matières premières.

Le règlement (solde final) doit être versé 7 jours maximum après 
la prestation. Les déchets alimentaires et non alimentaires ne sont 
pas pris en charge. Le nombre définitif de personnes et le plan de 
table doivent nous être communiqués 12 jours avant réception  
(aucune annulation n’étant prise en compte passé ce délai). 



www.traiteur-sauvage.com

Pierre SAUVAGE et Marlène LEBLANC 

ZA de la Gaufrie 

Rue du Pont au chat

53000 LAVAL 

02 43 98 96 59 

06 13 64 76 44 

contact@traiteur-sauvage.com

Rue du Pont au chat

Route de Saint-Nazaire

LAVAL t

Lycée agricole

Crédit Agricole

Route de Saint-Nazaire, 
prendre à droite, zone de la Gaufrie
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