
 

 

Menus des fêtes 

 
(DI SPONI BLE  À PART I R  DU 26  NOVEM BRE JUSQU’ AU 21  DÉCEM BRE 2018 )  

 

MINIMUM DE 8  PERSONN ES  

LA NOURRI TURE QUE NOUS SERVONS EST  ÉLABOR ÉE PAR NOTRE  CHEF EXÉCUT I F  ET  SON ÉQUI PE ,  PRÉPARÉE DAN S 

NOS CUI SI NES PAR SOU CI  DE QUALI TÉ  ET  DE FRAÎ CHEUR .  SAVEUR ,  TEXTURE ET  COULEUR SERONT AU RENDEZ -VOUS .  

 
L’équipe de Maître & Chef  vous souhaite un joyeux temps des fêtes!  

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 
  

http://www.maitreetchef.com/
http://www.cavestjacques.com/?lang=fr
https://www.facebook.com/MaitreetChefTraiteurs
https://instagram.com/maitreetcheftraiteurs/


 
 

 

Buffet froid 
M I N I M U M  D E  8  P E R S O N N E S  –  A J O U T E R 1 . 7 5 $ / P E R S .  P O U R  S E R V I C E  E N  C O F F R E T  I N D I V I D U E L  

 

Sandwichs ou plat froid (choix de un) - 2 salades - Fromage - Dessert 

Sandwichs 
RÔTI  DE PORC AUX ÉP I CES DE NOËL,  T ART I NADE AUX F I GUES ,  PAI N BR I OCHÉ 

CONFI T  DE DINDE,  POI RES À L A C ANNELLE ,  ÉP IN ARDS,  P AI N  À L A BETTERAVE  

PAI N M ULT I GRAI N S,  SAUM ON FUM É, ÉM ULS I ON DE M AND ARI NE ET  ESTRAGON, CONCOM BRE COM PRESSÉ AU 

CI TRON 
 

O U  

Plat froid  
POI TRINE DE DINDE,  CHUTNEY DE CANNEBERGE S ,  BERGAM OTE ET  FRUI T S  SÉCHÉS  

Salades (choix de deux) 
ROQUETTE  ET  ENDI VES,  NOI X SABLÉES AU S I ROP D’ÉRABLE ,  V I N AI GRETTE  À LA M ARM ELADE  

BETTERAVES M ARI NÉES,  CÉLERI  ET  POMME, V I N AI GRETTE  AU CI DRE À L’ AN CI ENNE 

POMMES DE TERRE GRELOTS,  POI S  VERTS M ARI NÉS,  CORNI CHON, VI NAI GRET TE  CRÉM EUSE À L A M OU T ARDE 

HARI COTS VERTS AM AND I NE,  PAI N D’ÉPI CES,  V I NAI GRETTE  AUX AGRUM ES 

Fromage 
BROCHETTE  DE FROM AGE  ET  FRUI T   

Dessert 
CRÈM E LÉGÈRE AU CI TR ON, GÂTE AU AU CHOCOL AT NOI R AU BEURRE SALÉ ,  FRAI SES SOUS -VI DE À LA VANI LLE  

 

-16 .00$/pers . -  

Entrée en supplément – 6$/pers. 
( C H O I X  D E  U N E ,  E N  B U F F E T  S E U L E M E N T )  

TRUI TE  DES BOBI NES RÔTI E AU SOY A ET  S I ROP D’ÉRABLE ,  SH I I T AKE ,  S AUCE AU M I SO 

ÉCLAI R  À L A M OUSSE D E FOI E  DE VOLAI LLE ,  CONFI TURE D’OI GNONS AU PORTO 

T ARTELETTE  À L A DUXE LLES,  GI ROLLES ET  M ORI LLES,  CAN ARD CONFI T  (+2$/PERS)  

 

 

 

P O UR  C O NS UL T E R  N O T RE  M EN U R ÉG UL I E R  W W W.M AI T RE E T CH EF .C OM  

http://www.maitreetchef.com/
https://www.facebook.com/MaitreetChefTraiteurs
https://instagram.com/maitreetcheftraiteurs/
file://///mctsrv/propositions/Propositions/Dossier%20Menus%20Chantal/Menu/Noel/2016/www.maitreetchef.com


 
 

 

Buf fet chaud  
S T Y L E  B U F F E T  –  2 6 . 0 0 $ /  P E R S O N N E  

V E U I L L E Z  N O T E R  Q U ’ U N  D É L A I  D E  7 2  H E U R E S  E S T  R E Q U I S  

Plats chauds (choix de un)  

ÉP AULE DE PORC BR AI SÉE 

S AR I E T T E  E T  M AR R O NS  

BŒUF EN CUISSON LENTE À L A BIÈRE D’ICI  

ES T R AG O N  E T  G R I O T T E S  

CUISSE DE DINDE CONF I TE AU THÉ DES BOIS  

S AUC E  AU  V I N  C H AUD  

MIJOTÉ DE CAN ARD  

P I P E R AD E  E T  P I M EN T  D ’E S PE L E T T E  

AGNE AU AUX ÉPICES DOUCES  

H AR I C O TS  BL AN C S  E T  É CH AL O T ES  

P AVÉ DE SAUMON RÔTI  AUX HERBES  

BE UR R E  B L AN C  À L ’ AR G O US I ER  E T  CE R FE U I L  

CANNELLONI  MAISON FARCIS À L A R ICOTTA ET  COUR GE 

S AUC E  AL FR E D O AU P E S T O D E  B AS I L I C  

Accompagnements, pain et beurre 

Salades (choix de deux) 

R OQ UE T T E  E T  E N DI V ES ,  N OI X  S AB L ÉE S  AU  S I R O P  D ’ É R AB L E ,  V I N AI G RE T T E  À L A  M ARM EL AD E  

BE T T E R AV ES  M AR I NÉ ES ,  C ÉL E R I  E T  P OM M E,  V I N AI G RE T T E  AU  C I D RE  À L ’ AN CI EN NE  

P OM M ES  D E  T E RR E  G R EL O T S ,  P OI S  V ER T S  M AR I NÉ S ,  C O R N I CH ON,  V I N AI G R E T T E  C RÉM E US E  À L A M O UT AR D E  

H AR I C O TS  V ER T S  AM AN DI NE ,  P AI N  D ’ ÉP I CE S ,  V I N AI G RE T T E  AUX  AG R UM ES  

Desserts (choix de un) 

BÛCHE DE NOËL F AÇON M AÎ TRE & CHEF  

( D I S P O N I B L E  E N  F O R M A T  M I N I  P Â T I S S E R I E  O U  T R A D I T I O N N E L )  

C RÈM E L ÉG È RE  AU  C I TR O N  

 G ÂT E AU AU  C H O C OL AT  N OI R  AU  B E UR R E  S AL É ,  FR AI S E S  S O US -V I D E  À L A V ANI L L E  

ASSORTIMENT DE TRUFFES (3/PERS)  

T R UF FE  C O UL AN T E  À L ’ É R AB L E  

CH O C OL AT  N OI R  E T  C ON F I T  DE  F R AM B OI S E  

CH O C OL AT  BL O N D E T  C A R AM EL  AU  S ÉS AM E  

MINI  PÂTI SSERIES ET CRÈME BRÛLÉE À L A VANILLE  

http://www.maitreetchef.com/
https://www.facebook.com/MaitreetChefTraiteurs
https://instagram.com/maitreetcheftraiteurs/


 
 

 

En supplément 

Fromage (supplément de 8.00$/personne) 

FROM AGES FINS DU QUÉBEC (50GR/PERS)  

C R O ÛT O NS ,  N OI X ,  FR UI T S  S É CH ÉS  

Entrées (choix de une)  
( S U P P L É M E N T  D E  6 . 0 0 $ / P E R S O N N E )  

TRUI TE DES BOBINES RÔTIE 

AU S O Y A E T  S I R O P D ’É R AB L E ,  S H I I T AK E ,  S AU C E AU  M I S O  

ÉCL AIR À L A MOUSSE D E FOIE DE VOL AILLE  

C ON F I T URE  D ’ OI G N ON S  AU  P O R T O  

TARTELETTE À L A DUXELLES  

M O US S E  AUX  G I R O L L E S  E T  M O RI L L E S ,  C AN AR D  C ON F I T  ( + 2$ / P ER S )  

*TOURTIÈRE TR ADI TIONE LLE (6  PORTIONS)  

P O RC ,  D I N DE  E T  C ER F  

KE T C H UP AUX  F R UI T S  M AI S O N  

 

* D OI T  Ê T RE  R É CH AUF F É E  S UR  PL AC E D AN S  UN  F O UR  RÉ G UL I ER  O U S E RV I R  À T EM PÉ R AT U RE  AM BI AN T E  

 

http://www.maitreetchef.com/
https://www.facebook.com/MaitreetChefTraiteurs
https://instagram.com/maitreetcheftraiteurs/

