
Le choix gourmand 
pour que vos réceptions

soient uniques.
MARIAGE & RÉCEPTION



Avec MB Traiteur : honneur aux saveurs !
Après les tables du Grand Palais et du Château de Versailles, 
c’est à la vôtre que le Chef servira ses créations. Le Chef met 
à votre service son savoir-faire et sa passion de la cuisine 
pour vous proposer une prestation de qualité qui régalera les 
papilles de vos convives. 

Notre entreprise, créée en 2015, vous propose une vision 
innovante concernant la partie gourmande de votre événement :

Vivez le sur-mesure : ne choisissez pas, créez ! 
Clémence et Michaël vous accompagnent et vous conseillent 
en vous apportant leur expérience. Ils se mettent à votre 
service afin de vous offrir une prestation sur mesure : de 
l’organisation aux recettes, tout est pensé selon vos souhaits. 
Avec Mb traiteur, l’expérience qui vous est proposée est de 
travailler ensemble à l’élaboration d’un menu et de recettes 
totalement personnalisés. C’est de cette manière que la magie 
opère : nous mettons notre créativité au service de vos idées 
pour vivre des moments inoubliables !

Domaine de Chenevière : 
un lieu unique pour une ambiance magique.
Nous vous proposons notre domaine bourguignon du XVIII ème 
siècle afin d’y organiser vos évènements.  Le domaine s’étend 
sur un parc de 3.5 hectares niché dans la forêt.  Nous vous 
proposons une salle de réception de 280 m2, 16 chambres, 
une orangerie de 100 m2 pour se détendre, un bar de 100 
m2 où différents jeux vous sont proposés : billard, baby-foot, 
fléchettes, jeux de société. Nous vous accompagnons pour 
vivre un moment hors du temps avec vos invités.

Qui sommes-nous ?

MARIAGE
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♦♦ Douceurs de nos campagnes 
•	 Panier du maraîche et sa sauce acidulée  
				    - tomates cerises 
				    - radis 
				    - carottes 
				    - choux fleur
•	 Panettone façon pain surprise 
•	 Planche de charcuteries : 
				    - jambon de Parme 
				    - noix de jambon 
				    - saucisson aux noix, 
 		  aux cèpes,  poivre et nature 
				    - chorizos
•	 Planche de fromages : 
				    - crottin de Chavignol 
				    - fourme d’Ambert 
				    - Camembert - Comté

♦♦ Pièces cocktail chaudes
•	 Mini hamburgers du Chef
•	 Mini Hot-Dog
•	 Croustillants de bourgogne : escargots  
     et persillade
•	 Croustillants du sud : chèvre fermier,  
     tomates et olives
•	 Gougères au comté
•	 Cannelés salés
•	 Cakes salés

LE CHEF SE RÉSERVE LE DROIT DE MODIFIER 
CERTAINS ÉLÉMENTS DE SES RECETTES SELON 
LES SAISONS.

♦♦ Animations tout feu tout flamme
•	 Foie gras poêlé sur son pain brioché  
      accompagné de sa fleur de sel
•	 Crevettes sauce Miso à la plancha
•	 Volaille à l’indienne snackée
•	 Saint Jacques au piment d’Espelette  
      flambées à la Vodka
•	 Bœuf à la thaïlandaise flambé
•	 Gambas à la japonaise poêlées

•	 Découpe de Jambon Pata Negra      
      exposé sur sa griffe
•	 Découpe de saumon fumé Maison  
     « sauvage »
•	 Bœuf black Angus fumé au foin  
      et sa sauce au whisky
•	 Cube de saumon Gravlax à l’aneth  
      fumé devant vos convives 

♦♦ Pièces cocktail froides
•	 Canapés de saumon fumé du Chef et sa chantilly citronnée.
•	 Canapés briochés au Jambon de Parme fumé du Chef et sa crème de moutarde 
      à l’ancienne.
•	 Canapés crémeux de chèvre frais fermier et pesto  surmonté de ses éclats craquants.
•	 Bruschetta au brie de Meaux et sa compotée d’oignons confits.
•	 Financier de pain d’épices, ganache de Foie gras.
•	 Financier de châtaigne, crémeux de Raifort et copeaux d’abricot
•	 Wraps de saumon fumé du Chef et sa chantilly acidulée.
•	 Wraps  de jambon de Paris traditionnel et sa crème aux bulles balsamiques.
•	 Wraps croustillants de chèvre frais fermier et sa chantilly au pesto.
•	 Wraps de volaille fermière et tomates confites surmontés de sa chantilly d’olive noire.
•	 Bagels aux saveurs d’Asie : tartare de saumon relevé au gingembre et sa crème   
      acidulée.
•	 Buns de volaille fermière et tomates confites
•	 Brochettes tomate / mozzarella / basilic.
•	 Brochettes du maraîcher (légumes de saison)
•	 Gourmandises du Sud en navettes (poivron et chorizo).
•	 Douceurs de fromage frais et ses aromates en navettes.
•	 Cassolettes des îles : ananas Victoria, crabe, saumon fumé du Chef  et crevette.
•	 Verrine de tartare de mangue et saumon fumé du Chef surmonté de son œuf de caille.
•	 Cuillères de tataki de saumon accompagné de son tartare d’algues.
•	 Cuillères de Saint Jacques snackée et sa crème de chèvre frais fermier.

Vin d’honneur
À  L A  C A R T E  D U  C H E F
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Menu Mariage  
♦♦Entrée

•	 Tartare aux deux saumons (frais et fumé) aux agrumes et jeunes pousses ou
•	 Noix de Saint-Jacques sautées crème safranée, fondue de poireaux à la noix de 
      muscade  et lard séché. ou
•	 Foie gras mi-cuit aux sauternes accompagné de son pain d’épices, fruits de saison  
      et compotée d’oignons. 
 

♦♦Plat : 
•	 Souris d’Agneau confite 7 heures et sa sauce au thymou
•	 Suprême de pintade et sa crème de Morilles 
     ou 
•	 Mignon de veau et sa sauce aux girollesou
•	 Magret de canard et sa sauce au mielou
•	 Pavé de Sandre au beurre Nantais 

♦♦Accompagnements 2 à choisir :
•	  Fondant de courgettes gratiné                        
•	  Fondant de champignons façon kouglof
•	  Tatin de légumes façon niçoise 
•	  Flan de carottes au cumin
•	  Ecrasé de pommes de terre au reblochon  
•	  Gratin de pommes de terre aux girolles
•	  Fondant de tomates basilic et sa ratatouille
•	  Gratin du Dauphiné
•	  Gratin sarladais
•	  Pomme Anna
•	  Mousseline d’asperges vertes
•	  Flan de légumes printaniers gratiné
•	  Gratin de pommes de terre à la truffe
•	  Mille feuilles de pommes de terre aux champignons 

♦♦Pause fraîcheur : 
•	 Sorbet Passion en verrine et Rhum Vanille/ cannelle en pipette 

♦♦Fromages : 
•	 Brie de Meaux, comté 18 mois, chèvre  en verdure 

♦♦Buffet 3 mignardises de la Maison Cassel 
•	 Tartelette citron / Mini ichigo / Mini chocolat yuzu
•	 Mini opéra / Mini framboisier / Macaron.
•	 Choux crème pâtissière et caramélisés
•	 Choux Chantilly inspiration / Mini tarte sablé breton et fruits frais 
 
Cascade de champagne comprise (champagne fourni par le client) 
Le menu comprend : le pain nature et aux céréales, les eaux, le café et thé
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♦♦Pour les boissons 
•	 Eaux plate et pétillante
•	 Coca Cola, Orangina, Jus de fruits

Menu Enfant et Prestataire

MENU 1

♦♦Vin d’Honneur 
•	 Pièces cocktail

♦♦Entrée 
•	 Assiette de crudités 
       et de charcuteries

♦♦Plat 
•	 Escalope de poulet fermier à la  
      normande, gratin dauphinois 
      et fagot d’haricots verts

♦♦Fromage

♦♦Dessert

MENU 2

♦♦Vin d’Honneur 
•	 Pièces cocktail

♦♦Plat 
•	 Plateau de mini hamburgers, 
       mini hot-dog, mini pizzas 
       et ses chips

♦♦Fromage

♦♦Dessert

♦♦ Buffet Plat plancha 
•	 Entrecôte de Bœuf Black Angus fumée au foin et cuit à la plancha 
      accompagnée de sa  sauce au whisky
•	 Brochette de gambas à la Japonaise

♦♦ Accompagnemen	ts
•	 Pommes de terre de Noirmoutier confites au beurre
•	 Légumes nouveaux glacés et jeunes pousses de salade 

♦♦ Pause fraîcheur :
•	 Sorbet Ananas en verrine et Rhum Vanille/ cannelle en pipette 

♦♦ Fromages en buffet :
•	 Brie de Meaux, comté 18 mois, chèvre en verdure 

♦♦ Structure 3 mignardises de la Maison Cassel
•	 Tartelette citron / Mini ichigo / Mini chocolat yuzu
•	 Mini opéra / Mini framboisier / Macaron.
•	 Choux crème pâtissière et caramélisés
•	 Choux Chantilly inspiration / Mini tarte sablé breton et fruits frais 

•	 Cascade de champagne comprise (champagne fourni par le client)
•	 Le menu comprend : le pain nature et aux céréales, les eaux, le café et thé

Buffet
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Brunch
♦♦ Le sucré
•	Assortiment de mini viennoiseries 
			  - pain au chocolat - croissant - pain aux raisins
•	Céréales et Muesli
•	Fromage blanc 
•	Assortiment de pains :  
			  - blanc - aux céréales - aux fruits secs
•	Brioche 
•	Corbeille de fruits de saison 

ACCOMPAGNEMENTS : sucrière, confitures, beurre doux  
et demi-sel, Nutella, miel

♦♦ Le salé
•	Plateau de fromages affinés (2  variétés) et salade
•	Planche de charcuteries (3 variétés) 
•	Rôti de bœuf aux thyms 
•	Filet de saumon en Bellevue 
•	Œufs bio en brouillade
•	Saucisses de volaille
•	Taboulé à l’oriental
•	Salade d’endives, pommes fruit et noix
•	Salade de pâtes au poulet
•	Salade coleslaw

ACCOMPAGNEMENTS : beurre doux et demi-sel, moutarde,    
cornichons, vinaigrette, mayonnaise, ketchup.

♦♦ Boissons 
•	Café, thés variés, lait froid, chocolat
•	Jus d’oranges frais, Sprite, Coca Cola, Coca Cola Light,  
   Schweppes agrumes, Orangina
•	Eaux plate et pétillante RÉCEPTION
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♦♦ Menu Tajine
•	 Tajine de Veau  
      aux pruneaux
•	 Tajine de Poulet 
      aux citrons confits 
      et olives vertes
•	 Tajine d’agneau 
      aux abricots 
•	 ACCOMPAGNEMENTS :       
        Semoule et légumes

♦♦ Menu Paëlla
•	 Poulet, sauté de veau,  
      petits pois, poivrons  
      rouges, poivrons verts,  
      oignons, tomates,  
      moules, riz spécial  
      paëlla, gambas,  
      crevettes roses, citrons,  
      chorizo, calamars

Plat unique

♦♦ Menu Couscous
•	 Poulet, agneau et  
      merguez mijotés dans le  
      bouillon du Chef
•	 ACCOMPAGNEMENTS :  
      navets, carottes, pois  
      chiches et courgettes

♦♦ Choucroute royale
•	 Lard fumé, Saucisse de  
      Francfort, Saucisson  
      à l’ail et Saucisse  
      fumée, Choux et 
      Pommes de terre 

♦♦ Cassoulet
•	 Haricots coco, 
manchon  de canard, 
saucisse de Toulouse, 
poitrine fumée

♦♦ Plateau de 
    fromages affinés
Composé de 4 fromages 
affinés :

•	 Brie de Meaux
•	 Chèvre
•	 Morbier 
•	 Fourme d’Ambert 
•	 Accompagnés de  
      verdure

♦♦ Dessert
•	 Farandole gourmande 
    (3 pièces par convive) 

♦♦ Viandes froides et Poissons
•	 Assortiment de charcuteries : 
		 - Jambon de Parme fumé par le Chef 
		 - Coppa 
		 - Andouille de guéméné
•	 Jambon braisé 
•	 Assortiment de terrines
•	 Rôti de bœuf glacé au thym 
•	 Saumon en Bellevue 
•	 Sauces : mayonnaise / moutarde /  
     ketchup / sauce acidulée

♦♦ Accompagnements
•	 Salade océane : pâtes, crabe,  
       crevettes, moules, tomates
•	 Salade niçoise : riz, tomates, poivrons,  
       thon, olives, anchois
•	 Le traditionnel taboulé : raisins  
       blonds, menthe et coriandre fraîches,  
       dés de poulet marinade citron / huile  
       d’olives / épices marocaines
•	 Tarte provençale aux légumes (froide) 
•	 Salade californienne : Boulgour, petit  
      épeautre, riz rouge, cranberry,  
      noisettes, miel d’acacia, graines de  
      courge, huile de noisettes
•	 Salade asiatique : pâtes chinoises,  
      carottes, sauce au lait de coco,  
      crevettes, fèves de soja,     
      champignons noirs, graines de  
      sésame, coriandre, jus de citron vert,  
      gingembre 
•	 Salade Italienne : conchiglioni  
      au pesto, mozzarella di bufala fumée,    
      tomates confites, pignons, roquette  
      et parmesan;

Buffet Froid

♦♦ Plateau de fromages affinés
Composé de 4 fromages affinés :

•	 Brie de Meaux
•	 Chèvre
•	 Morbier 
•	 Fourme d’Ambert 
•	 Accompagnés de verdure

♦♦ Dessert 
•	 Farandole gourmande  
      (3 pièces par convive) 
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♦♦ Animations tout feu tout flamme
•	 Foie gras poêlé sur son pain brioché  
      accompagné de sa fleur de sel
•	 Crevettes sauce Miso à la plancha
•	 Volaille à l’indienne snackée
•	 Saint Jacques au piment d’Espelette  
      flambées à la Vodka
•	 Bœuf à la thaïlandaise flambé
•	 Gambas à la japonaise poêlées

•	 Découpe de Jambon Pata Negra   
      exposé sur sa griffe
•	 Découpe de saumon fumé Maison  
     « sauvage »
•	 Bœuf black Angus fumé au foin  
      et sa sauce au whisky
•	 Cube de saumon Gravlax à l’aneth  
      fumé devant vos convives 

♦♦ Pièces cocktail froides
•	 Canapés de saumon fumé du Chef et sa chantilly citronnée.
•	 Canapés briochés au Jambon de Parme fumé du Chef et sa crème de moutarde 
       à l’ancienne.
•	 Canapés crémeux de chèvre frais fermier et pesto  surmonté de ses éclats craquants.
•	 Bruschetta au brie de Meaux et sa compotée d’oignons confits.
•	 Financier de pain d’épices, ganache de Foie gras.
•	 Financier de châtaigne, crémeux de Raifort et copeaux d’abricot
•	 Wraps de saumon fumé du Chef et sa chantilly acidulée.
•	 Wraps  de jambon de Paris traditionnel et sa crème aux bulles balsamiques.
•	 Wraps croustillants de chèvre frais fermier et sa chantilly au pesto.
•	 Wraps de volaille fermière et tomates confites surmontés de sa chantilly d’olive noire.
•	 Bagels aux saveurs d’Asie : tartare de saumon relevé au gingembre  et sa crème  
      acidulée.
•	 Buns de volaille fermière et tomates confites
•	 Brochettes tomate / mozzarella / basilic.
•	 Brochettes du maraîcher (légumes de saison)
•	 Gourmandises du Sud en navettes (poivron et chorizo).
•	 Douceurs de fromage frais et ses aromates en navettes.
•	 Cassolettes des îles : ananas Victoria, crabe, saumon fumé du Chef et crevette.
•	 Verrine de tartare de mangue et saumon fumé du Chef surmonté de son œuf de caille.
•	 Cuillères de tataki de saumon accompagné de son tartare d’algues.
•	 Cuillères de Saint Jacques snackée et sa crème de chèvre frais fermier.

Cocktails
♦♦ Douceurs de nos campagnes 
•	 Panier du maraîcher et sa sauce  
      acidulée  
				   - tomates cerises 
				   - radis 
				   - carottes 
				   - choux fleur
•	 Panettone façon pain surprise 
•	 Planche de charcuteries : 
				   - jambon de Parme 
				   - noix de jambon 
				   - saucisson aux noix,  
                         aux cèpes,  poivre et nature 
				   - chorizos
•	 Planche de fromages : 
				   - crottin de Chavignol 
				   - fourme d’Ambert 
				   - Camembert 
   			   - Comté

♦♦ Pièces cocktail chaudes
•	 Mini hamburgers du Chef
•	 Mini Hot-Dog
•	 Croustillants de bourgogne :  
      escargots  et persillade
•	 Croustillants du sud : chèvre fermier,  
      tomates et olives
•	 Gougères au comté
•	 Cannelés salés
•	 Cakes salés

♦♦ Pièces cocktail sucrées
•	 Verrines salade de fruits
•	 Verrines Tiramisu aux Spéculoos
•	 Verrines Panna Cotta aux fruits  
      rouges
•	 Macarons 
•	 Mini éclaires café/chocolat
•	 Mini tropéziennes
•	 Mini cannelés

LE CHEF SE RÉSERVE LE DROIT DE MODIFIER CERTAINS ÉLÉMENTS DE SES RECETTES SELON LES 
SAISONS.

D É J E U N A T O I R E  O U  D Î N A T O I R E
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♦♦ Buffet de Salades
•	 Légumes croquants  
     et sa sauce acidulée
•	 Champignons à la crème
•	 Taboulé oriental 
•	 Salade d’endives, pommes fruit et 
noix
•	 Salade océane 
•	 Pommes de terre rate servies 
chaudes

♦♦ Buffet de Fromages
•	 2 Variétés de fromage, salade 
     et vinaigrette

♦♦ Buffet de Viandes grillées
•	 Merguez
•	 Chipolatas
•	 Cuisse de poulet à l’indienne
•	 Brochette de bœuf à la thaïlandaise 
•	 Jambon fermier braisé 
•	 ACCOMPAGNEMENTS : beurre doux  
     et demi-sel,  moutarde, cornichons,  
     vinaigrette, mayonnaise, ketchup 

♦♦ Desserts au buffet
•	 Tarte aux pommes Normandes
•	 Tarte aux abricots et pistaches

Barbecue

Livraison
Recevoir est un art qui demande beaucoup de temps alors si vous souhaitez profiter  

de votre famille ou de vos amis sans rester derrières les fourneaux : 
MB Traiteur vous propose ses menus en livraison.

Afin de vous accompagner dans vos réceptions même à distance,  
nous vous proposons également  nos formules en livraison.

Ainsi les Pièces cocktail sont présentées en plateaux dressés par nos soins : 
ouvrez la boîte et dégustez !

Les plats chauds sont adaptés à la taille de votre four de cuisine
et le Chef vous soufflera tous les conseils de cuisson à l’oreille !

Une inquiétude sur le dressage ? 
Le Chef anticipe vos besoins et vous n’avez plus qu’à disposer les éléments dans l’assiette.

Alors  plus d’hésitation : profitez de vos proches,  
nous nous occupons de vos assiettes !

Demande particulière
MB Traiteur

se met au service de vos idées et de vos souhaits afin de vous offrir une prestation 
 sur mesure pour rendre votre événement inoubliable.

Osez l’extravagance et l’originalité : nous nous ferons un plaisir de vous accompagner.

MB Traiteur : 
Le choix gourmand pour que vos réceptions soient uniques !

  



Le Domaine
de Chennevière
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Domaine de Chenevière
89150 Jouy

Tél. : 06.80.48.02.46
Mail : mb.traiteur@outlook.fr

www.mbtraiteur.com


