La gastronomie de la Vallée de Chevreuse
au coeur de vos événements.
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Evénements privés



DES PRESTATIONS SUR MESURE
POUR DES EVENEMENTS REUSSIS

Chez Kitchen Vallée, nous accordons une grande importance a chaque détail dans I'organisation de vos
événements. C'est pourquoi, nous proposons une offre complete de services traiteur adaptés a vos
besoins:

e Cocktail apéritif, déjeunatoire ou dinatoire : des A partir
compositions gourmandes et élégantes qui varient au fil des de 18€
saisons et selon votre sélection. Pieces froides et petits plats TTC/pers

chauds, il y en a pour toutes les envies. De 6 a 20 piéces/pers*.

o Buffet froid ou chaud salé et sucré : nos buffets gourmands

allient terroir et créativité. Pieces salées, sucrées et plats A partir de
chauds a partager, découvrez nos spécialités ! Pour encore plus 35€TTC
de convivialité, complétez vos buffets de plateaux de /pers

charcuteries ou de fromages pré-découpés.

e Menu Entrée / Plat / Dessert en autonomie ou servi a

I'assiette : menu de saison entrée, plat a réchauffer par vos A partir de
soins, dessert. Votre repas livré chez vous dans des contenants 39€TTC
mis a disposition le temps de votre événement. En option, /pers
notre équipe s'occupe de vous, de la cuisine jusqu'au service a
table, n'hésitez pas a consulter notre carte.

e Les créations de notre cheffe patissiére : Notre patissiere A partir de
VOUS propose pour tous vos événements priveés une sélection 6€TTC
de desserts signature réalisés avec passion & partir Pl

d'ingrédients de qualité et de fruits de saison.

Chaque prestation reste personnalisable, reflétant vos
préférences et respectant vos contraintes.



Choisissez vos pieces
cocktail parmi la
carte de notre Chef.

COCKTAIL APERITIF,
DEJEUNATOIRE OU DINATOIRE*

Cocktail apéritif Cocktail salé-sucré Cocktail déjeunatoire Cocktail déjeunatoire
salé - env.45 min 10pcs 15 pcs 20 pcs
6 pcs froides dont 2 chaudes max dont 3 chaudes max dont 4 chaudes max

18€/pers

PIECES FROIDES SALEES

Crackers parmesan  confiture
d'oignons rouge chévre sirop de thym

Makis au saumon d'Ecosse Label
Rouge et fromage frais

Verrine saumon gravlax Ecosse Label
Rouge, mayonnaise a l'aneth

Verrine betterave, zaatar, chévre,
noisettes torréfiées

Verrine faisselle, épices, radis rose,
chorizo du Pays Basque

Mini-cake tomates séchées, olives, feta

Mini paté en crolte foie gras figues
volaille

Muffins chorizo comté

Sandwich nordique saumon fumé
cream cheese ciboulette

Mini sandwich BLT(avocat, bacon,
tomates séchées, salade)

Wrap poulet guacamole

Blinis creme ciboulette et truite fumée
de la piscicultures des Yvelines

Cuillere onglet de boeuf mariné thai
mangue coriandre

Cuillere crevette marinée thai mangue
coriandre

Cuillere de miettes de maquereau,
sauce soja et shiitakés

30 pers. minimum

PIECES CHAUDES SALEES

Nems légumes gingembre sauce
Hanoi

Mini-burger de porc effiloché

Shot de veloute de potimarron et
chataignes

Mini-bourguignon aux joues de boeuf

Gyozas poulet ou porc ail gingembre
ou végétariens

Samoussa boeuf ou légumes

Gougeres au Comté

PIECES SUCREES

Verrine fruits de saison spéculoos
mascarpone

Mini tartelettes (mangue passion ou
2 chocolats ou citron meringué)

Macarons

Gateaux aux pommes caramélisées
Financiers pistache

Moelleux chocolat miel noisettes
Finger citron basilic

Sucette rochers (chocolat lait, blanc,
coco....)

Verrines coco chia
Pavlova aux fruits de saison

Choux craquelin garnis Chantilly



Choisissez vos plats
parmi la carte de

BUFFET FROID OU CHAUD notre Chef.

SALE-SUCRE*

Buffet froid
8 plats froids salés et sucrés

BUFFET FROID SALE

* Coleslaw chou blanc bio, petits oignons
et noix de pécan torréfiées

* Salade pommes de terre, ciboulette,
pickles d’'oignons rouges, truite fumée
de la pisciculture de Villette

o Cake tomates séchées, olives de
Kalamata, feta

e Pissaladiere aux olives de Nice

* Quiche aux patates douces et a la
Fourme d’Ambert

¢ Sandwich nordique au saumon fumé
Ecosse Label Rouge, cream cheese et
ciboulette

¢ Sandwich banh-mi (filet mignon de porg,
carottes, concombre, coriandre,
mayonnaise)

e Sandwich BLT (avocat, bacon, tomates
séchées, salade

e Wraps poulet guacamole

Buffet chaud

8 plats dont 2 chauds max, salés et sucrés

BUFFET CHAUD SALE*

Risotto aux légumes de saison

Curry rouge porc coco ananas ou
végétarien, riz madras

Lasagnes bolognaises ou
végétariennes

Supréme de volaille fermiére sauce
forestiere, riz rouge de Camargue
IGP et carottes roties

Porc effiloche, pommes de terre
grenaille

Brandade de morue au piment
d’Espelette

Jambalaya

Carbonade de joue de beeuf a la
biere locale

Tajine de poulet fermier aux citrons
confits et olives violettes, semoule

BUFFET SUCRE

Tartes aux fruits de saison

Tarte aux deux chocolats

Tarte citron meringué

Tiramisu café

Brownie noisettes

Gateau aux pommes caramélisées
Flan a la vanille de Madagascar

Moelleux coco ananas

20 pers. minimum
Prévoir le service ou a réchauffer par vos soins



DEJEUNER OU DINER )
EN AUTONOMIE OU SERVI A L'ASSIETTE

A partir de
15 pers min.

Le pain est inclus mais la boisson est a prévoir en supplément.
Sélectionnez votre entrée, plat et dessert parmi la carte de notre Chef.

Repas en autonomie Repas en autonomie Repas a l'assiette*

Burrata des Pouilles, oranges
sanguines et pignons

* Gravlax de saumon Ecosse Label
rouge, mayonnaise aneth sirop
d'érable

* Salade de pommes de terre locales,
truite fumee des Yvelines et pickles
d’'oignons rouges

* Maquereau et legumes a la
Japonaise

Creme de panais aux noisettes

DESSERTS

* Finger citron basilic

* Cheesecake mangue passion
* Pavlova aux fruits de saison

e Sablé breton pommes caramel

entrée/plat ou plat/dessert entrée/plat/dessert entrée/plat/dessert

PLATS

Supréme de volaille fermiére, riz
rouge de Camargue IGP bio et
carottes roties

Onglet de boeuf mariné thai, petits
légumes sautés

Magrets de canard miel épices,
palets de pommes de terre, céleri
braisé a l'orange

Quasi de veau, crémeux de quinoa
bio des Yvelines aux champignons

Filet de bar sauce curry Breton, riz
Madras et fondue de poireaux

Risotto potimarron gorgonzola
i

* Tartes aux fruits de saison ou aux deux chocolats ou citron meringuée

e Entremets chocolat croustillant praliné

Pour le repas a l'assiette prévoir le service

Nous vous demandons un choix unique pour l'ensemble des participants (sauf pour les personnes
ayant des restrictions alimentaires et des allergies, pour lesquelles nous adaptons nos compositions).
Des modifications sont possibles en fonction des disponibilités chez nos producteurs.



A partir de
6€/pers

DESSERTS SIGNATURE 30 pers. min

Notre cheffe renouvelle régulierement ses créations, voici sa carte de saison.

ENTREMETS TARTES ET GATEAUX

e Mangue coco passion Tarte tatin

Gateau rhum coco ananas

Chocolat café

Vanille tonka Tarte aux 2 citrons meringuée

Chocolat croustillant praliné e Piece montée




EN OPTION

Enfin, pour accompagner vos événements, nous vous proposons des plateaux de
charcuteries et fromages, des corbeilles de fruits de saison et des boissons sélectionnées
aupres de nos partenaires.

COMPLEMENTS

e APERITIF AVEC LES MENUS ASSIS ET LES BUFFETS : 15€/PERS
(3 pieces cocktail salées froides et un verre d'apéritif)

e PLATEAU DE CHARCUTERIES : 6,50€/PERS.
(environ 80g/pers, assortiment de charcuteries, beurre,
cornichons, pains)

e PLATEAU DE FROMAGES : 6,5€/pers.
(environ 60g/pers, assortiment de fromages pré-découpés, fruits
frais ou secs, pain et beurre)

e CORBEILLE DE FRUITS DE SAISON : 3€/pers.

NOTRE CARTE DES BOISSONS

Jus de fruits, jus fermentés, bieres artisanales locales et vins de petits
producteurs, nous saurons vous conseiller en fonction de vos besoins !

* Eau minérale plate ou gazeuse (bouteille en verre) : 2,00 € la btl 100cl

e Jus bio « Inakakoura Rambouillet » (gingembre, hibiscus ou tonifiant
d'hiver) : 8,00€ la btl 100cl

e Kombucha bio local « Doosti Rambouillet » : 4,50€ la btl de 33cl
¢ Biere Volcelest : 3,50€ la btl de 33cl
* Champagne* « Forest-Marié » Blanc de blancs : 28,00€ la btl 75cl

e AOC Touraine Maison Gandon - Blanc brut
Le temps des Bulles : 12,5€la btl 75c|

* Rosé Gamay- AOC Touraine -Amboise : 9,50€ la Bl
* Touraine rouge AOC Touraine : 11€ la Btl

e (Café, thé, infusions : 2,50€/pers.

Astuce :
Champagne : Prévoir 1 bouteille pour 6 personnes
Vin : Prévoir 1 bouteille pour 4 personnes



PERSONNEL DE SERVICE
ET LOCATION DE MATERIEL

Chaque événement est unique : chez Kitchen Vallée nous mettons tout en ceuvre

pour soigner chaque détail. De la disposition de la vaisselle au dressage des
buffets, nous créons une ambiance adaptée a vos exigences. Pour garantir un
service de qualité, nos équipes vous accompagnent pour des prestations jusqu’a

120 personnes.

MISE A DISPOSITION DE
NOTRE PERSONNEL QUALIFIE

Le nombre de personnel est estimé par
nos soins selon le nombre de convives et
votre choix de prestation.

Vacations de 6h minimum.
» Maitre d'hotel responsable : 180€

e Serveur: 150€
e heure supplémentaire +5€ HT/h

UNE VAISSELLE ELEGANTE
ET RESPONSABLE

Nous privilégions une vaisselle en
porcelaine, élégante et raffinée, pour un
service respectueux de l'environnement
et a la hauteur de vos attentes.

Assiettes entrée/plat/dessert
Couverts pour plats et desserts
Verres a vin, verres a eau, flGtes a
Champagne

Tasses a café et a thé

L'ensemble : 5,5€/pers.
Nappages sur demande

LIVRAISONS

Sans option service et/ou location de
matériel, prévoir les frais de livraison
Aller/Retour pour la reprise du matériel -
au départ de Rambouillet :

l
'WORK 1S JUST
" |

<15 km : 30€ HT
de 16 a 30 km : 60€ HT
>30 km : sur devis



Echangeons sur votre projet !

Besoin d'aide ou de conseils pour sélectionner
nos prestations et parfaire votre événement ?
Nos équipes sont a votre service pour vous renseigner
et réaliser une prestation sur-mesure.

Contactez-nous:
06 21 65 38 65
contact@kitchenvallee.com

Notre Siege : 6 Rue Saint-Exupéry, 78460 Chevreuse
Notre laboratoire : 1 Rue de Clairefontaine, 78120 Rambouillet
contact@kitchenvallee.com | 06 21 65 38 65 | kitchenvallee.com

O f


https://www.google.fr/maps/place/data=!4m2!3m1!1s0x47e6815d94bd2331:0xfcb9fc34ab726818?sa=X&ved=1t:8290&ictx=111

