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Les Buffets froids
Basilic ………………………………………………………………………… 9,90 €

Duo de charcuteries
Terrine de campagne et poitrine rôtie

Viandes froides
Jambon à l’os tranché
Sauce moutarde à l’ancienne

Salades gourmandes
Penne aux légumes croquants
Tomates et mozzarella au pesto verde

Dessert a� cho�
Tarte aux fruits,
Ou panna cotta vanille-fruits rouges

Estragon …………………………………………………………………………11,90 €

Trio de charcuteries
Saucisson sec, poitrine rôtie et terrine de campagne

Viandes froides
Emincé de volaille et jambon à l’os tranché
Sauce moutarde à l’ancienne, mayonnaise

Salades gourmandes
Salade de penne aux légumes croquants 
Salade de tomates et mozzarella au pesto verde

Dessert a� cho�
Tarte aux fruits, panna cotta vanille-fruits rouges
Ou Douceur chocolat-caramel

Romarin …………………………………………………………………………15,70 €

Plateau de charcuteries
Saucisson sec, poitrine rôtie et terrine de campagne

Plateau marin
Saumon fumé, Rillettes de poisson maison, crevettes

Viandes froides
Emincé de volaille et Rôti de bœuf
Sauce moutarde à l’ancienne, mayonnaise

Salades gourmandes
Salade de penne aux légumes croquants 
Piémontaise du gourmet 
Salade de tomates et mozzarella au pesto verde

Dessert a� cho�
Tarte aux fruits, panna cotta vanille-fruits rouges
Ou Douceur chocolat-caramel

“La suite des buffets se tro�e sur la page suivante...”

Verveine …………………………………………………………………………21,90 €

Mise en bouche
Trilogie de réductions salées, verrines et cuillères gourmandes 
aux produits de saison 

Entre Terre et mer
Saumon fumé, crevettes, magret de canard, foie gras maison

Viandes froides
Duo de volaille pochée et filet mignon rosé, condiments et sauce maison

Salades gourmandes
Salade de penne aux légumes croquants,
Salade de tomates et mozzarella au pesto verde,
Pommes de terre aux oignons & herbes fraiches

Plateau de 3 fromages
3 fromages affinés AOC et locaux, mélange de salade gourmande  
Accompagnements :  confits & chutneys de fruits

Dessert
Assortiment de 3 réductions sucrées par personne

Traiteur à emporter
Nos menus sont créés sur mesure et personnalisés au gré 

de vos envies. L’atelier du gourmet privilégie 
les produits frais de saison dans ses recettes. 

Toute l’équipe est animé par la création, la nouveauté 
et l’innovation culinaire que l’on retrouve dans ses plats.

Travaillant des produits frais, nous vous conseillons de commander 
vos plats 72 heures avant votre réception.
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L'Apéritif
Pain surprise (48 sandwichs)

Entre terre et mer................................................................... 35,90 €
Côté terre ............................................................................. 29,90 €
Côté mer ............................................................................. 35,90 €

Réductions salées, verrines, cuillères gourmandes, mini bun’s…

48 pièces, 6 variétés différentes ............................................ 52,80 €
60 pièces, 8 variétés différentes ............................................ 64,20 €
120 pièces, 10/12 variétés différentes .................................. 126,00 €
240 pièces, 10/12 variétés différentes .................................. 228,00 €

�emples de n� réductions prop�ées au grès des saisons

Panna cotta coco-curry de poulet
Tartare de saumon et fruits de la passion
Blanc-manger, chèvre frais coulis de tomates  
Macaron foie gras maison
St jacques rôties, shiitake, tuile de comté
Thon mi- cuit, coulis de poivrons 3 couleurs
Emietté de tourteaux, confit de patates douces
Mini bun's crème ciboulette, gambas

Platea� Apéro à picorer (à partir de 8 personnes)

Apéro’Basque ..............................................................3.50 €/pers €
Pétales de Jambon de Bayonne, saucisson sec, chorizo, tomates
Confites - Dés de tome Basque, chutney de fruits

Apéro’Bre�h ...............................................................3.50 €/pers €
Andouille artisanale en 2 façons, chips de crêpes blé noir, dès de 
tome de vache, tranche de poitrine rôtie, chutney de fruits
Apéro’Fromager ..........................................................4.50 €/pers €
5 fromages affinés AOC et locaux, découpés et prêts à picorer
Accompagnements :  3 confits & chutneys, tartare de tomates 
confites
Apéro’Gourmet.............................................................6.50 €/pers €
Foie gras du chef, magret de canard & Saumon “fumés à notre 
façon”, crevettes marinées aux agrumes & herbes fraiches
Accompagnements : confit de fruits, fleur de sel, crème ciboulette

Entrées 
Canneloni de blé noir au saumon fumé, crème ciboulette........ 4,70 €

Carpaccio de saumon fumé, marinade au pesto et citron vert  4,50 €

Foie gras du chef 2 tranches/personne, chutney de fruits, 
fleur de sel ................................................................................ 7,80 €

Gratin de noix de St Jacques et crevettes à la Bretonne........... 7,80 €

Cassolette de noix de St Jacques et crevettes 
aux petits légumes.................................................................... 7,80 €

Gambas snackées, jus au citron vert et vanille, julienne 
de légumes ............................................................................... 7,80 €

Paëlla
Tradition Poulet, crevettes, fruits de mer, moules, 
 chorizo Basque ...................................................... 7,90 €

Gambas  Poulet, gambas, st Jacques, fruits de mer, moules, 
 chorizo Basque ...................................................... 9,70 €

Langoustines Poulet, langoustines, st Jacques, fruits de mer, moules,   
 chorizo Basque .................................................... 10,90 €

Royale Poulet, langoustines, st Jacques, gambas, fruits de mer,   
 moules, chorizo Basque ...................................... 12,70 €

Océane Poisson du marché, langoustines, st Jacques, gambas,        
 fruits de mer, moules .......................................... 12,70 €

Végé Oignons, haricots verts, petits pois, duo de poivrons,
 champignons, cœur d’artichaut........................... 10,90 €
 

Poêlons gourmands
Espagnol Pommes de terre, poulet, tomates, poivrons confits
 chorizo ................................................................... 8,90 €

Basque Pommes de terre, porc mariné au piment d'Espelette, chorizo,
 tomates confites ...................................................... 8,90 €

Breton Pommes de terre, poulet, poitrine fumée, pommes fruit, 
 oignons, cidre .......................................................... 8,90 €

Périgord Pommes de terre, canard confit, tomates confites, 
  rouge ...................................................................... 9,90 €

Languedoc Pommes de terre, poisson du marché, gambas, chorizo,
 poivrons et tomates confites.......................................10,90 €
 

L’atelierdu gourmet
Cave à vins

Traiteur-Réceptions

Choucroute de la mer
Choucroute de la mer d’Iroise ................................................ 9.90 €
Choucroute, pommes de terre, poisson du marché, crevettes, moules

Choucroute de la mer a� 3 poissons ........................................ 12.60 €
Choucroute, pommes de terre, poisson fumé, poisson du marché, 
saumon, crevettes, moules

Choucroute de la mer “Royale” ................................................ 14.90 €
Choucroute, pommes de terre, poisson fumé, poisson du marché, 
saumon, crevettes, langoustines, moules

Terroir et tradition
Jambon à l'os, sauce forestière ou moutarde à l'ancienne............ 6,90 € 

Cuisse de canard confite à l'échalote, jus gourmand au 
beurre salé .......................................................................................8,90 €

Souris d'agneau de sept heures, jus gourmand aux herbes 
fraiches ......................................................................................... 12,60 € 

Bœuf à la Guinness ................................................................... 8,90 € 

Carbonnade de Bœuf à la Bretonne............................................. 8,60 € 

Joues de porc confites aux oignons rouges, jus brun 
au piment d'Espelette................................................................. 7,90 € 

Suprême de volaille aux saveurs de cidre et pommes .................. 6,70 € 

Filet mignon à la graine de moutarde.......................................... 8,70 € 

Accompagnements
Pommes de terre confites à la graisse de canard......................... 2,00 € 

Gratin dauphinois....................................................................... 2,50 € 

Ecrasé de pommes de terre aux oignons rouges ......................... 2,00 € 

Poêlée de légumes de saison...................................................... 2,50 € 

Riz aux petits légumes ............................................................... 2,50 € 
 

Desserts et Pâtisseries
Assortiment de 3 réductions sucrées par personne ......................... 3.90€
Tarte au citron, douceur chocolat-caramel, panna cotta vanille fruits rouges

Douceur chocolat-caramel................................................................ 3.00€

Tarte aux fruits de saison.................................................................. 2.80€

Craquant poire caramel au beurre salé ............................................ 3.00€

Fraisier (en saison) ........................................................................... 3.40€

Panna cotta vanille, coulis de fruits rouges ...................................... 2.80€

Panna cotta caramel au beurre salé ................................................. 2.80€


