Les métiers des saveurs

Service traiteur




Le service traiteur de la Fondation Le Relais se tient a votre disposition pour des manifestations publiques, aussi
bien que pour des commandes a I'occasion de réception privée.

Pour exemples : Mariages, baptémes, anniversaires, séminaires, apéritifs dinatoire ou repas chaud-froid en buffet
Ou servi sur assiette, brunchs, et ainsi que bien d’autres prestations individualisées.

Nos produits et prestations sont confectionnés et servis par de jeunes adultes et adultes en voie d’insertion
professionnelle. Les bénéficiaires en formation sont accompagnés et guidés par des professionnels des métiers
de bouche et formateurs d’adultes. En nous confiant votre commande vous soutenez la formation des candidats
a une insertion vers les entreprises privées.

Nos équipes se feront un plaisir et un honneur de vous proposer une prestation de qualité tout en vous remerciant
d’avance de la confiance que vous nous témoignerez.

Une occasion pour nos équipes de travailler en condition réelle dans des métiers exigeants au service d’une
clientele avisée.

Nous vous souhaitons un trés bon appétit ...



APERITIFS DINATOIRES

MINI BAGELS
Au saumon mariné et aux citrons verts
Au magret de canard fumé et a I'orange
Au jambon cru du pays et a la roquette

MINI CLUB SANDWICHS
Poulet, soja, ananas et sauce curry
Mousse crevettes et saumon fumeé, capres
Fromage de chévre, salade de roquette

MINI BLINIS
Blini tarama et ceufs de lump
Blini mousse de chevre, tapenade, thym frais
Blini magret fumé, noix de pécan
Blini mascarpone, tomate séchée, origan
Blini au tartare de saumon fumé
Blini mousse de thon et concassée de lime

MINI BRIOCHES
Brioche fourrée a la mousse de canard
Brioche fourrée au fromage frais, tomates

MINI WRAPS
Poulet réti au galanga
Légumes de saison glacés
Thon grillé, soja et pak Choi
Avocat, tomate, gambas grillées, oignons rouges
Avocat et aux légumes grillés

MINI TARTELETTES
Tartelette a la mousse d’aubergines, tomates confites, roquette
Tartelette au saumon fumé et sa mousse d’avocat
Tartelette aux petits Iégumes et crevettes
Tartelette au caviar d’aubergines et au jambon cru
Tartelette tatin aux pommes et au foie gras poélé



TARTINES FANTAISIES
Saumon fumé, pointes d’asperges, beurre citronné
Jambon cru, gruyeére, cornichons, tomate et basilic, beurre
Chevre doux, pignons, miel, tomate, romarin, huile d’olive
Tartare de tomate et basilic, jambon cru, roquette
Vacherin, viande des Grisons, poivre, cornichons
Tartare de tomate, caviar d’aubergines et origan frais
Tomate et sa roulade de jambon cru a la creme de mascarpone

CAPPUCCINO, FRAPPES ET GASPACHO
Frappé de melon a la menthe et croustillant de jambon cru
Frappé de courge (en saison) et éclats de marrons
Cappuccino d’avocats et mousseline au citron
Cappuccino de pois cassés au lard croustillant
Gaspacho de betteraves et mousseline safranée
Gaspacho Andalou

LES CUILLERES
Sphére de saumon mariné a I'avocat
Chutney de fruits frais et son foie gras au caramel de noix
Tartare de légumes et sa crevette rotie

MACARONS SUCRE SALE
Macaron au cacao et chevre frais
Macaron au foie gras et confiture d’oignons
Macaron au citron vert et saumon fumé
Macaron au curry et volaille

MOUSSES DE LEGUMES
Guacamole et chips de mais
Caviar d’aubergines et pain libanais
Houmous (creme de pois chiche, huile de sésame)
Mousse de tomate et croquant de concombre
Mousse de céleri et julienne de jambon cru



LES TARTARES
Tartare de légumes croquants
Tartare de boeuf maison coupé main
Tartare de canard aux agrumes
Tartare de saumon au pain d’épices
Tartare de thon a la japonaise
Tartare de loup aux graines de moutarde

LES CARPACCIO
Carpaccio de beeuf aux copeaux de parmesan et salade de roquette
Carpaccio de noix de St-dacques marinée aux citrons verts

LES VERRINES
Farandole de sushis au saumon, au thon et aux légumes
Flan de légumes et sa tartine de fromage de chevre, pesto de roquette
Verrine de crevettes a la nage de petits [égumes au basilic
Mousse de mangue au foie gras mi-cuit, crumble de pain d’épices
Dips de légumes, sauce maison
Cocktail de crevettes aux agrumes
Verrine de mousse de pois chiche, pain pita, brochette d’agneau
Verrine fraicheur aux filets de canard fumé, salade exotique

MINI CORNETS
Mini cornet au curry, crevettes et sa creme d’avocat
Mini cornet a la tomate, émincé de volaille a I'aigre doux
Mini cornet a I'orientale et magret de canard fumé

MINI CANAPES
Jambon cru
Végétarien
Fromage frais
Salami nostrano
Saumon fumé
Crevettes roses
Thon



MINI SANDWICHS
Mousse foie de volaille
Tomates, mozzarella et pesto
Jambon tzigane
Fromage de chevre frais
Végétarien
Jambon cru et roquette

MINI DELICES
Beurre
Jambon tzigane
Salami nostrano

MINI PIZZAS
Tomates, mozzarella et jambon
Tomates, mozzarella et champignons
Tomates, mozzarella et pesto

MINI QUICHES
Fromages
Légumes
Lard et oignons

LE COIN FEUILLETES
Assortiment de feuilletés
FlOtes au beurre
Mini croissant a la mousse de jambon tzigane
Chausson aux épinards frais et mozzarella

PIECES CHAUDES
Mini rouleaux de printemps aux légumes, sauce soja et piquante
Samossa aux légumes
Queues de crevettes panées
Mini hamburger Mayor (steak haché, foie gras, oignons doux, roquette)



LE COIN DU BOULANGER
Ballon blanc
Ballon panaché (paysan, multicéréales, pavot et sésame)
Pain surprise 40 pieces (au choix)
(Possibilité d’avoir les ballons sous forme de pain grappe de 30 pieces - Pain personnalisé sur demande)

LA PAUSE CAFE
Mini pain au sucre
Mini escargot
Mini pain a la vanille
Mini salée a la creme
Mini croissant
Mini pain au chocolat

MIGNARDISES
Mini tartelette aux fruits: fraises, framboises, ananas, multifruits, citron
Mini tartelette chocolat, carac, noix, vermicelle, vin cuit
Mini éclairs au chocolat ou moka
Mini mille-feuille a la vanille ou chocolat
Mini tartelette au citron meringué

VERRINES
Verrine forét noire (sans alcool)
Verrine forét noire (avec alcool)
Verrine opéra
Verrine tiramisu de saison
Verrine du maitre patissier
Verrine aux fruits frais
Verrine de mousse aux fruits



NOS PLATS

ENTREES FROIDES
Salade verte
Salade de crudités
Terrine campagnarde maison
Cocktail de crevettes sauce calypso
Rosace de melon et jambon cru du pays
Salade de croustille de chevre frais aux tomates confites
Saumon mariné aux deux citrons et au caviar d’aubergines
Salade de tomate et mozzarella au basilic frais
Quiche au saumon fumé et aux asperges vertes
Gaspacho de tomates et sa salade aux crevettes
Foie gras mi-cuit aux figues fraiches
Tarte aux légumes et fromage de chévre
Tarte fine au caviar d’aubergines et aux noix de St-Jacques roéties
Carpaccio de beceuf, roquette et copeaux de parmesan
Tartare de saumon a la vanille et mangue

ENTREES CHAUDES
Asperges vertes roties et morilles étuvées en feuilleté
Risotto aux asperges vertes et aux crevettes, jus de téte
Tres fine tartelette croustillante aux Iégumes, langoustines réties
Vol-au-vent de crevettes a la citronnelle
Creme de potiron aux gnocchis de ricotta et aux lards croustillants

PLATS TYPIQUES
Lasagne de boeuf «Maison»
Lasagne aux légumes
Couscous aux sept légumes, agneau, volaille et merguez
Brick d’agneau et son tajine de legumes
Jambon tzigane braisé au madére et son gratin de pommes de terre
Curry de volaille aux feuilles de citrons
Emincé de veau aux champignons, pommes rosti
Cuisse de poulet tandoori, sauce yogourt
Estouffade de beceuf a la bourguignonne
Choucroute garnie: carré salé, lard fume, saucisson Vaudois, saucisse
Nouilles chinoises sautées aux légumes et aux ceufs



LES POISSONS (avec garnitures)
Noix de St-dacques roties au parfum de truffe, mousseline a I’huile d’olive
Bar de ligne en peau croustillante, poélée d’artichauts aux pignons
Filet d’'omble aux pommes caramélisées, poireaux étuvés au curry
Pavé de saumon poélé, sauce mousseline
Fricassée de gambas rbties aux tomates confites
Filets de perche poélés, beurre blanc citronné

LES VIANDES (avec garnitures)
Rack d’agneau réti en crolte d’herbes, petits Iégumes nouveaux
Magret de canard au miel et aux figues roties
Filet de veau r6ti aux chanterelles
Médaillons de filet mignons de veau, sauce aux morilles
Contre-filet de boeuf, sauce bordelaise
Filet de boeuf poélé, sauce béarnaise
Filet de boeuf poélé, sauce forestiere
Noisettes de chevreuil rbties aux figues fraiches, sauce grand veneur
Filet de porc aux pommes caramélisées, sauce au Sauternes
Mignon de porc en crolte et pommes nouvelles



LES FROMAGES
Assiette de fromages (chevre, tomme, gruyere)
Plateau de fromages

LES DESSERTS
La traditionnelle forét noire
L'opéra accompagné de sa sauce café ou vanille
La salade de fruits frais parfumée a la menthe fraiche du Maroc
La tarte au citron a la meringue suisse
Le vacherin glacé (parfum selon saison)
Le fraisier ou framboisier
Le truffé au chocolat noir (70%) au zeste d’orange ameére de Sicile
La tourte aux fruits de saison accompagnée de son coulis
La mousse aux deux fruits (selon saison)
Le mille feuilles revisité par nos péatissiers



PROVENANCES

VIANDES
Boeuf: Suisse
Veau: Suisse
Porc: Suisse
Agneau: Nouvelle-Zélande, Australie
Volaille: Suisse, France, selon arrivage

POISSONS
Saumon fumé: Norvege, Ecosse
Saumon frais: Norvege, Ecosse, Danemark
Crevettes: Thailande, Vietnam, ou selon arrivage
Coquille St-dacques: selon arrivage
Autres poissons: Vietnam, Suisse ou selon arrivage

CHARCUTERIES
Jambon: Suisse
Salami: Suisse ou ltalie
Viande séchée: Suisse
Charcuterie: Suisse



CONDITIONS GENERALES

Pour nos prestations de 10 a 300 personnes

LIVRAISON

Les frais de livraison sont inclus dans I’offre pour un déplacement dans un périmetre compris jusqu’a 15 km depuis
notre centre de Morges ou pour une commande dés 1°500.- livrée au-dela de ce périmetre.

En ce qui concerne les autres livraisons, la majoration est facturée a 1.- Frs/km.

DELAIS
Les commandes doivent étre adressées jusqu’a 10 jours avant la date de votre manifestation au plus tard.
(Nous vous feront part de nos disponibilités dans les meilleurs délais)

EN CAS D’ANNULATION LES CONDITIONS SUIVANTES SONT APPLIQUEES

e De 72 a 24 heures avant la date une marge de 30% de I'offre vous sera facturée (colts matieres premieres)

e Dés 24 heures avant la date, 80% du prix de I'offre globale ou 100% sur les marchandises consommables
(si prestation de service et matériel inclus).

EQUIPEMENTS

Nous organisons vos livraisons en garantissant la chaine du froid et les meilleurs conditionnements de vos produits
avec nos véhicules spécifiques froid (-18 / +20). En outre, nous disposons de tous les équipements et matériels
pour I'organisation de vos banquets et traiteurs (vaisselle, verres, réchauds, thermoports, etc.) mis en location.

PRESTATION GLOBALE

Nos équipes sont a méme de vous livrer une prestation globale allant de la mise en place de votre salle en pas-
sant par vos choix salé/sucré, ainsi que le service, jusqu’au nettoyage des locaux. N’hésitez pas a demander
une offre compléte.

SERVICE

Notre personnel est formé dans nos Ateliers. Nos apprentis et le personnel de service se feront un plaisir de
vous servir dans les regles de 'art des métiers de bouche enseignés par des professionnels expérimentés.
(Voir prix et forfait a la carte pour une offre adaptée a vos besoins)

VINS ET ALCOOL / BOISSONS, THE-CAFE

Au bénéfice d’une licence avec alcool, nous sommes a méme de vous proposer une offre comportant toutes
boissons avec et sans alcool. Nous collaborons avec les meilleurs vignerons-encaveurs de notre région ou avec
le fournisseur de votre choix pour les vins accompagnant vos mets. (Toutes les bouteilles non ouvertes sont
reprises)

Nous restons a votre disposition pour tout renseignement complémentaire et vous remercions de I'intérét que vous portez a notre Fondation.



FONDATI ON

LE RELAIS

av. de Plan 18 - 1110 Morges
T 02181151 71
ateliers@relais.ch - www.relais.ch/ateliers
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