
TRAITEUR 
 

Cré atéur d’é vé néménts culinairés pour vos mariagés ét ré céptions. 



www.institut-gastronomie-riviera.com 

 

L’institut Gastronomie Riviera est une école de  
cuisine pour professionnels, nous mettons une  

attention partculière à la confection de nos menus.  

ILS NOUS ONT FAIT CONFIANCE : 

 

« Notre métier est de faire de votre événement 

un moment unique. » 

 
Ensemble nous  mettrons tout en œuvre pour que cet instant 

reste dans votre mémoire.  
 

Dans nos formules : 
Le mobilier, Le service, Les eaux, le pain, le café 

 
TOUTES NOS OFFRES SONT PERSONNALISABLES  



 
FORMULE LA TOURELLE 

 

1 cocktail 8 pièces ( faire un choix ) 
 

Rouléau dé saumon fumé  ét moussé dé ché vré au curry doux. 
Soupé glacé é dé tomatés grappés ét mozzarélla au basilic. 

Mini wrap vé gé tarién au jéuné pommé 
Blanc dé volaillé au lait dé coco ét curcuma én piqué dé bambou. 

Cré mé dé courgétté ét mascarponé, allumétté au parmésan. 
Rouléau dé lé gumés croquants a  la ménthé ét féuillé dé riz.  

Féuillété s au paprika ét parmésan. 
Roulé  dé Bré saola au ché vré frais. 

Focaccia au romarin ét tapénadé a  l’ail rosé. 
Soupé dé mélon ét ménthé, caillé  dé ché vré ét canard fumé .  

 

1 Entrée au choix  
 

Cannéllonis dé saumon fumé , concombré a  l’anéth, tuilé a  la grainé dé sé samé.   
Cré mé dé pétit pois au lait d’amandé ét ménthé poivré é, caillé  dé ché vré  

au jambon fumé . 
Tarté finé au caviar d’aubérginé ét lé gumés grillé s au thym citron,  

aï oli vérté ét jéuné poussé a  l’huilé vérté.  
 

1 Plat au choix  
 

Doradé royalé poé lé é a  l’anis vérté, é tuvé é dé fénouil a  la soupé dé poisson ét é mulsion au 
safran. 

 
Dos dé loup, pommé é crasé é aux tomatés confités ét olivés noirés, saucé viérgé. 

 
Blanc dé volaillé férmié ré én crouté dé fruits sécs, pommé é crasé é a  l’huilé vérté ét ail rosé, 

jus pérlé  au sé samé. 
 

Milléféuillé dé bœuf braisé  au vin rougé ét badiané, raviolé dé lé gumés a  la savéur dé truffés. 
 
 

Dessert  
 

1 Dessert à  l’àssiette   
 Ou  

Uné pié cé monté é ou Entrémét suivant lé typé d’é vé némént 
 

 



FORMULE LA TONNELLE 
 

1 cocktail 8 pièces ( faire un choix) 
 

Sablé  Parmésan, confituré d’Olivés noirés. 
Soupé dé mélon ét ménthé poivré é, caillé  dé ché vré ét canard fumé .  

Focaccia au romarin ét tapénadé a  l’ail rosé. 
Soupé glacé é dé tomatés grappés ét mozzarélla au basilic. 

Rouléau dé saumon fumé  ét moussé dé ché vré au curry doux. 
Cré mé dé courgétté ét mascarponé, allumétté au parmésan. 

Blanc dé volaillé au lait dé coco ét curcuma én piqué dé bambou. 
Rouléau dé lé gumés croquants a  la ménthé ét féuillé dé riz. 

Gambas én Tiramisu  

 
1 buffet  de 6 entrées  faire un choix 

 
Caviar d'aubérginé ét crou tons a  l'ail 

 Tomàtes et mozzàrellà di Buffàlà àu bàsilic  
Artichaut poivradé én barigoulé  

Escabé ché dé maquéréaux fraï chéur 
Bagna Caouda avéc anchoï adé ét tapénadé  
Lé gumés grillé s én marinadé d'huilé infusé é 

Pétits farcis savéurs dés collinés 
Gaspacho dé tomatés ét brunoisé dé poivrons doux  

Cré mé dé courgétté froidé  
Nos planchés d’assortiménts dé charcutériés 

 
1 plat chaud au choix servit à l’assiette  

 

Doradé royalé poé lé é a  l’anis vérté, é tuvé é dé fénouil a  la soupé dé poisson ét  é mulsion  
au safran. 

Dos dé loup, pommé é crasé é aux tomatés confités ét olivés noirés, saucé viérgé.                   
Blanc dé volaillé férmié ré én crouté dé fruits sécs, pommé é crasé é a  l’huilé vérté ét ail rosé,  

jus pérlé  au sé samé. 
Milléféuillé dé bœuf braisé  au vin rougé ét badiané, raviolé dé lé gumés a  la savéur dé truffés. 

 

Dessert 
 

1 Dessert à  l’àssiette 
 Ou  

Uné pié cé monté é ou Entrémét suivant lé typé d’é vé némént 

 
 



1 buffet de desserts 2 pièces par personne  

Ou 1 Dessert à l’assiette *Le Chef Pâtissier vous fera une proposition  
 Ou Une pièce montée ou Entremet suivant le type d’évènement 

 

FORMULE LES  HIRONDELLES 
 
 

1 cocktail  - 16 pièces  dont 2 animations faire  un choix 

Sablé  parmésan ét confituré d’olivé Niçoisé 
Roulé  dé Bré saola au ché vré frais. 

Rouléau dé saumon fumé  ét moussé dé ché vré au curry doux. 
Fraichéur dé crabé au raifort, moussé d’avocat ét mangué. 

Gaspacho dé Béttéravé én vérriné 
Mini Wrap Vé gé tarién aux jéunés poussés 
Milléféuillé dé foié gras ét pain d’é picés. 

Rouléau dé magrét dé canard fumé  ét chutnéy dé fruits. 
Marbré  dé foié gras au chocolat  

Rouléau dé lé gumés croquants a  la ménthé ét féuillé dé riz.  
Samossa au canard confit ét kumquat au curry doux.  
Néms dé thon mariné é, agrumés & pommés Granny 

Gambas én Tiramisu. 
Gaufré au béurré d’Algués, blanc mangé  dé solé.  

 

2 Animation au choix (CF page 11) 
 

1 Amuse Bouche 
 

1 plat chaud au choix servit à l’assiette   

Saumon mi-cuit a  l’orangé, é picés doucés & pommés dé térré é crasé é,  
tomatés confités ét olivés noirés  

 

Loup ro ti sur péau é mulsion anisé , fénouil braisé  ét jéunés lé gumés d’é té  
 

Dos dé cabillaud én crou té d’hérbé, aï oli vért, jus ré duit a  l’huilé d’olivé, 
fléur dé courgétté farci  

 

Filét dé canétté ro ti ét glacé  au miél, é picés doucés, fruits poché s au sirop lé gér romarin, 
mousséliné dé cé léri.    

 

Jéuné carré  d’agnéau ro ti én 3 co tés, millé féuillés dé polénta,  
jus a  la fléur dé thym dé nos collinés  

 
 

Supré mé dé pigéon rosé  (originé Francé), cuissé confité,  
pommés dé térré é crasé é ét jus a  la truffé d’é té .  

 

1 assiette de fromages  
 

Sérvit avéc pains ét confiturés 
 

Dessert 

1 buffet de Dessert ( 2 pie ces pàr personne ) ou un Dessert à  l’àssiette 
ET Uné pié cé monté é ou Entrémét suivant  lé typé d’é vé némént 

 



FORMULE LES DEMOISELLES 
 

1 cocktail - 8 pièces faire un choix 
Sablé  au parmésan ét confituré d’Olivés Noirés.  

Gaspacho dé Béttéravé 
Néms dé thon Mariné  aux agrumés ét pommés granny.  

Soupé dé mélon ét ménthé poivré é, caillé  dé ché vré ét canard fumé .  
Tartaré dé bœuf aux condiménts ét chantilly moutardé. 

Rouléau dé lé gumés croquants a  la ménthé ét féuillé dé riz.  
Samossa au canard confit ét kumquat au curry doux.  

Focaccia au romarin ét tapénadé a  l’ail rosé. 
Soupé glacé é dé tomatés grappés ét mozzarélla au basilic. 

Mini Wrap vé gé tarién aux jéunés poussés. 
Rouléau dé saumon fumé  ét moussé dé ché vré au curry doux. 

Tartaré dé poissons a  la pommé vérté ét gingémbré. 
Mi- cuit dé saumon glacé  a  l’orangé, ratté au safran.  

Tarté finé dé poissons fumé s, tartaré dé concombré a  l’anéth. 
Traditionnéllé Madéléiné a  la Françaisé. 

1 amuse-bouche 
 

Une  Entrée au choix 
Saumon mi- cuit ét fumé  au bois d hé tré, ré duction d’orangé ét curry, pétité ratté au safran. 

Tartaré dé poissons a  la pommé vérté ét gingémbré, féuillé dé radis noir au curcuma  
Cré mé d’aspérgé vérté a  la truffé d’é té  ét cré mé prisé a  la pistaché ét chips dé pancétta. 

Pétité tourté dé cuissé dé canard confit au kumquat ét jéuné carotté, vinaigrétté dé roquétté.  
Préssé  dé foié gras dé canard ét blanc dé volaillé poché  au cidré, chutnéy dé fruits , ré duction aux baiés rougés. 

 

1 plat chaud au choix servit à l’assiette 
Saumon dé Norvé gé ro ti, mousséliné dé pataté doucé aux 4 é picés, pointés d’aspérgés ét jus dé carottés. 

Blanc dé cabillaud ro ti au béurré d’algués, compoté é dé poivrons doux au chorizo Ibé riqué  
Dos dé loup poché  a  la nagé dé coquillagés, risotto dé brocolis ét romanésco au pésto                 

Ballotiné d’é paulé d’agnéau confité, pipéradé au romarin é té  mulsion dé poivrons rougés. 
Filét dé canétté ro ti ét glacé  au miél ét é picés doucés, fruits poché s au sirop lé gér au romarin, 

mousséliné dé cé léri.   
Mé daillon dé porcélét confit ét caramé lisé , boulgour aux fruits confits ét coriandré, jus tranché  a  l’huilé  

dé sé samé 
 

1 assiette de fromages  
Sérvit avéc pains ét confiturés 

 

Dessert 
1 buffet de Dessert ( 2 pie ces pàr personne ) ou un Dessert à  l’àssiette 

ET Uné pié cé monté é ou Entrémét suivant  lé typé d’é vé némént 

 



FORMULE LES CHANDELLES 
 

1 cocktail - 10 pièces par pers.  Dont 2 animations 
Gambas én tiramisu. 

Gaspacho dé Béttéravés. 
Cré mé dé courgétté ét mascarponé, allumétté au parmésan. 

Gaufré au béurré d’algués, blanc mangé  dé solé.  
Rouléau dé saumon fumé  ét moussé dé ché vré au curry doux. 

Néms dé thon mariné , agrumés ét pommés Granny. 
Thon rougé mariné  ét justé saisi a  la grainé dé sé samé.  

Roulé  dé Bré saola au ché vré frais.  
Bonbon dé foié gras dé canard én crouté dé pistaché. 

Rouléau dé magrét dé canard fumé  ét chutnéy dé fruits. 
Tartaré dé bœuf aux condiménts ét chantilly a  la moutardé. 

 

 Les animations : faire un choix de 2 (CF Page 11) 
 

1 amuse-bouche 
  

1 entrée 
Cré mé d’aspérgé vérté a  la truffé d’é té  ét cré mé prisé a  la pistaché ét chips dé pancétta. 

Fraichéur dé pincé dé crabé a  la mangué ét citron vért, moussé d’avocat au raifort. 
Préssé  dé foié gras dé canard ét blanc dé volaillé poché  au cidré, chutnéy dé fruits ét ré duction  

aux baiés rougés. 
Gambas mariné és au lait dé coco ét doré és a  la poé lé   , grainé dé sémoulé aux poivrons confits ét sirop  

dé Pimiéntos Dél Piquillos.  
 

1 plat viande ou poisson 
Homard lé gé rémént fumé , chutnéy a  la mangué ét grainé dé fruits dé la passion, é mulsion  

a  l’éstragon.   
Quéués dé langoustiné én gratin lé gér, compoté d’ananas ét pommé vérté au citron vért, jus ré duit  

a  l’anis é toilé é.   
Séllé d’agnéau farcié a  la blétté ét pignon, palét dé polénta doré , pétité ratatouillé a  la ménthé poivré é   

ét aï oli au curry.  
Filét dé bœuf ro ti én crouté dé noisétté ét truffé, compoté d’oignon rougé a  la moutardé violétté ét pommé 

grénaillé aux hérbés.  
 

1 assiette de fromages  
Sérvit avéc pains ét confiturés 

 

Dessert 
1 buffet de Dessert ( 2 pie ces pàr personne ) ou un Dessert à  l’àssiette 

ET Uné pié cé monté é ou Entrémét suivant  lé typé d’é vé némént 



 

Notre Chef Pâtissier  
Nicolas Denis 

 
 

Après plusieurs années dans  
l’hôtellerie de luxe :  

Le Geoges V à Paris , Le Bristol, 
Le Plaza, Four Seasons Terre 

Blanche dans le Var . 
 

 

Nicolas vous propose un large 

choix de  

desserts et de créations gour-

mandes  

pour vos évènements : 

 

Buffet de mini pâtisseries  
Dessert à l’assiette 

Pièce montée Traditionnelle 
Wedding cake 

Nicolas Denis 

+33(0)6 62 05 78 09 

n.denis@gastronomieriviera.com 

 12 ancien chemin de Fayence, 83440 SEILLANS 



BOISSONS * 
 

Pause Rafraîchissante  
 

Eaux : Badoit ét Evian, Softs 
Thé  glacé , citronnadé / Glaçons  

Sét up tablé + nappagé ét dé coration  
3,5 € / personne  

 

Cocktail  
 

Vin pé tillant rosé  " La vié én Rosé "  
du cha téau Roubiné 

Eaux : Badoit ét Evian, Softs  
1/2 Bouteille pàr pers.  

12 € / personne  
 

Pendant le dîner  
 

1/2 bouteille de vin de Provence se lectionner  
par notré Somméliér. ( 2 couléurs ) 

9 € / personne  
 

Le  Champagne 
 

1/2 bouteille pàr personne  
18€ / personne 

 
 
 

 • Pour la totalité : Remise de –2 € / personne  
 
 

Forfait rafraichissement : Mise au frais et stockage des boissons, services, verreries, glaçons 4€ 
par pers.  



 

NOS OPTIONS ANIMATION PENDANT LE COCKTAIL* 
 

Le foie gras : 
Lé Foié gras dé canard ét chutnéy dé fruits. 6€ 

 

Le Saumon d’écosse label rouge :  
Fumé  par nos soins ou én sashimi. 6€ 

 
L’huitre: 

Finé dé clair & sés jéunés poussés. 5€ 
 

Poissons fumés :  
Blinis aux poissons fumé s ét cré mé dé Concombré. 5€ 

Ad Hoc  ou Macros ou Liéu jauné ou Flé tan 
 

Gambas : 
Poé lé é au satay  ét compoté d’ananas au curry. 5€ 

 
Thon Rouge :  

Mariné  ét justé saisi, tartaré dé mangué.5€ 
 

Rouget :  
Poé lé   a  la grainé dé fénouil ét pipéradé.5€ 

 
Les risottos : 

Fruits dé mér & crustacé s. 4€ 
Risotto d’é péautré aux aspérgés & copéaux dé parmésans.5€ 

 
Jambon : 

Jambon dé pays fumé  a  la coupé. 5€ 
 

Fleur de courgette : 
Béignét a  la fléur dé courgétté pérsilladé & pistou. 5€ 

 
 
 

*Tarif par personne sauf inclus dans les formules 



 

Liste de Nos pièces cocktails faites votre choix 
en fonction de votre formule 

 
 

 
Gambas én Tiramisu.  
Roulé  dé Bré saola au ché vré frais.  
Néms dé Thon Mariné  aux agrumés & pommé Granny.  
Mini Wrap vé gé tarién aux jéunés poussés.  
Traditionnéllé Madéléiné ét son chorizo. 
Gaufré au Béurré d’Algués, blanc Mangé  dé solé.  
Sablé  Parmésan & confituré d’olivés noirés.  
Gaspacho dé Béttéravés.  
Marbré  dé foié Gras au cacao.  
Sablé s aux fromagés ét grain dé pavot.  
Focaccia au romarin ét tapénadé a  l’ail rosé.  
Soupé dé lé gumés , caillé  dé ché vré ét canard fumé .  
Cré mé d’aspérgés au lait d’amandé ét chantilly truffé.  
Rouléau dé saumon fumé  ét moussé dé ché vré au curry .  
Tartaré dé poissons a  la pommé vérté ét gingémbré.  
Fraichéur dé crabé au raifort, moussé d’avocat ét mangué.  
Mi- cuit dé saumon glacé  a  l’orangé, ratté au safran.  
Tarté finé dé poissons fumé s, tartaré dé concombré a  l’anéth.  
Maquéréau aux lé gumés croquants ét caviar d’aubérginé.  
Macaron au parmésan ét moussé dé foié gras maison.  
Bonbon dé foié gras dé canard én crouté dé pistaché.  
Milléféuillé dé foié gras ét pain d’é picés,  
Rouléau dé magrét dé canard fumé  ét chutnéy dé fruits.  
Blanc dé volaillé au lait dé coco én piqué dé bambou.  
Rouléau dé lé gumés croquants a  la ménthé ét féuillé dé riz.  
Cré mé dé courgétté ét mascarponé, allumétté au parmésan.  

 

 
 



Ceci est un forfait qui comprend : le service (8h), les eaux, le pain, le café 

 
NOS TARIFS POUR NOS DIFFERENTES FORMULES (prix TTC par personne incluant TVA  à 10 %) 

 
DE 50 A 79  
PERSONNES 

DE 80 A 130  
PERSONNES 

DE 131 A 200  
PERSONNES 

LA TOURELLE  94 € 89€ 84 € 

LA TONELLE  
 

104 € 99 € 94 € 

LES HIRONDELLES  110 € 105 € 100 € 

LES DEMOISELLES  114 € 109 €  104 € 

LES CHANDELLES  134 € 129 € 122 € 

Pour tout événements de moins de 50 personnes ou de plus de 200 personnes nous contacter.  



 

Nous vous  
proposons  
Une partie  
Décoration 

 

 
Nous établirons  

ensemble un cahier des 
charges et nous  
personnaliserons  
votre demande. 

 
Elise Allongue  

Décoratrice sera votre  
partenaire tout au long 

de votre évènement.  
 

Art de la table  
& Décoration  

 
 

Elise Allongue 

+33(0)6 50 73 31 23 

e.allongue@gastronomieriviera.com 

12 ancien chemin de Fayence, 

83440 SEILLANS 



CONDITIONS GENERALES DE VENTE POUR L’ACTIVITE DE TRAITEUR 
 
OBJET 
L’institut gastronomie riviera vous propose des prestations de traiteur pour vos buffets, cocktails, mariages, cohésions d’équipes et réunions de travail. 
Les présentes conditions générales de vente sont remises au client en même temps que le devis. 
Le fait de passer commande implique l’acceptation formelle des présentes conditions générales de vente. 
 
 
DEVIS ET COMMANDES 
Un devis est remis systématiquement au client déterminant avec précision l’ensemble des prestations proposées par l’institut gastronomie riviera selon les besoins  
exprimés par le client valable 3 mois. 
Pour  les événements se déroulant hors  site, le devis prévisionnel est susceptible de changement lors de la visite sur place en fonction de l’agencement nécessaire et de 
l’accessibilité des lieux.  
Les commandes ne sont définitives qu’à réception de la confirmation écrite de la commande 30 jours au moins avant la date de la réception et d’un chèque d’arrhes  
représentant 2000 euros du montant TTC du devis prévisionnel.  
 
 
NOMBRE DE PERSONNES 
Un nombre de personnes prévisionnel sera donné à la réservation. Si une  variation maximum de   20% intervient, il n’y aura pas d’incidence sur la facturation.  
Au-delà de cette limite, l’institut gastronomie riviera facturera un complément en sus du devis. 
Dans le cas d’une variation inférieur de 20%, la facturation sera basé sur le nombre  de convives déterminés dans le devis, diminué des 20% de variation accepté. 
Le nombre définitif des convives, non modifiable, sera à confirmer par écrit 30 jours avant la réception et servira de base à la facturation. Si aucun écrit ne nous est 
adressé dans ce délai le nombre de personnes servi et facturé sera celui du devis. 
 
FACTURATION 
Les règlements s’effectueront de la manière suivante : 
1er acompte de 30% à la commande 
Le solde est à régler  5 à 8 jours avant l’événement.  
 
 
DROIT DE BOUCHON 
Le droit de bouchon de 5 euros ttc par bouteille, comprend la location de la verrerie et le service sommellerie, hors formule tout inclus. 



 
ANNULATION DE COMMANDE 
 
Le client doit nous  informer dans les meilleurs délais de toute annulation de commande. Cette demande d’annulation ne pourra être prise en compte que dans le cadre de causes réelles 
et sérieuses accompagnées d’un justificatif. 
L'acompte implique un engagement ferme du vendeur et de l'acheteur concernant l'obligation d'acheter pour le consommateur et celle de fournir la marchandise pour le commerçant. La 
commande ne peut pas être annulée. 
L'acompte constitue un premier versement à valoir sur un achat. Il n'y a pas de possibilité de dédit : le consommateur ou le professionnel peut être condamné à payer des dommages-
intérêts s'il se rétracte. 
En cas de notification reçue moins de 30 jours avant la date de la réception, la totalité de la prestation sera facturé. 
Tout événement de force majeur (intempérie, incendie et tous autres événements relevant de la force majeur), ne peut engager notre responsabilité sur votre prestation. 
 
REPAS TEST 
 
L’Institut Gastronomie Riviera organisera sur une durée de 3 jours, des repas tests afin de vous émerger complètement pour le grand jour.  
Un repas test peut être organisé soit lors d’un cours de cuisine dans les locaux de l’institut gastronomie riviera, vous permettant  ainsi de découvrir notre organisation et nos prestations 
culinaire, soit à titre privé avec un coût de 60 Euros par personne. 
Vous pouvez être accompagnés de 2 personnes supplémentaires soit un total de 4 personnes en tout.  
 
HORAIRES ET SERVICE   
 
Pour les Mariages, une vacation de 9 heures est inclus pour le service au delà de cette vacation le service vous sera facturé 60€ par heure et par maître d’hôtel, jusqu’au départ du der-
nier convive.  
Pour tous les autres types d’événements, le service est compris pour une vacation de 8 heures, au-delà de cette vacation, le service vous sera facturé 60€ par heure et par maître d’hôtel 
jusqu’au départ du dernier convive.  
 
LES LIEUX:  ( quand les évènements sont organisés sur place ) 
 
La salle est louée avec le mobilier, tables et chaises nécessaire au bon déroulement de la réception. 
Toute demande particulière concernant des consoles, miroirs, salon de jardin, éclairage spécifique intérieur et extérieur, entrainera une facturation supplémentaire 
Toute dégradation des locaux et du matériel (intérieur et extérieur), sera facturé au client. 
Le nettoyage de la salle et l’enlèvement des bouteilles vides que nous n’aurions pas vendues, sont inclus dans nos tarifs. 
 
DECORATION DE LA SALLE:( quand les évènements sont organisés sur place ) 
 
Si vous souhaitez accéder à la salle pour la décoration ou pour la mise en place d’un événement particulier, l’institut gastronomie riviera acceptera 4 personnes maximum.—  
La veille à partir de 15 heures.  
  
Institut Gastronomie Riviera 12, ancien chemin de Fayence 83440 Seillans 
Tél:  04.94.84.30.18.– morgane@gastronomieriviera.com / contact@gastronomieriviera.com  
Siret 531 072 452 00018. Code ape 8559A 
Numéro de déclaration d’activité : 93830424383 

 

Rejoignez-nous vite :                  ,             Institut Gastronomie Riviera,             @institutgastronomieriviera  


