
Carte traiteur 
Automne-Hiver 2023/2024

Du 25 octobre 2023 au 4 avril 2024



La fabrication artisanale a toujours été au cœur des pratiques 
de la Maison Verot. Chaque jour, les artisans de la maison 
œuvrent sur place dans notre atelier en sélectionnant les 
meilleures matières premières proches de chez vous. 

Que vous soyez particuliers ou professionnels, nous 
proposons de vous accompagner, d’imaginer des cocktails, 
des buffets et des repas à votre image. 
N’hésitez plus à faire appel à la Maison Verot pour 
personnaliser vos réceptions.

Prise de commande du lundi au vendredi 
De 9h à 12h et de 14h à 17h00 
A e.teillarddeyry@maisonverot.fr  ou au 01 45 48 50 70

Toutes les photos présentent dans ce document ne sont pas contractuelles
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Pièces cocktails
Canapé* 2,00 €

Mini croque-monsieur* assorti (traditionnel - 0,95 €
 saumon-légumes de saison) à consommer tiède 

Feuilleté apéritif* 1,00 €

Boeuf en croûte et herbes*  3,60 €

Jambon persillé, sauce gribiche* 3,60 €

Oeuf mayonnaise* 2,40 €

Tartelette aux oignons confits et lard braisé* 2,90 €

Brochette de volaille, coco citron vert* 3,20 €

Pâté en croûte cocktail aux olives de Kalamata 46,00 €
(15-17 tranches)

Pâté en croûte cocktail Houdan 54,00 €
(15-17 tranches)

Pâté en croûte cocktail Vice-champion du Monde 70,00 €
(15-17 tranches)

* La quantité minimum de produits par variété est de 10



Rillette de saumon et radis noir* 3,90 €

Tartare de cabillaud au poivre de Timut* 3,80 €

Chou de rillette de saumon et baies roses* 3,90 €

Brochette de saumon grillé et gingembre*   3,90 €                                                                     

Lobster roll* 14,00 €
 
Brochette de coing et butternut* 2,70 €

Brochette de légumes confits* 2,00 €

Sablé de parmesan, fromage frais et fruits secs* 2,30 €

Toast chèvre et miel*  2,70 €

*La quantité minimum de produits par variété est de 10

Pièces cocktails



Pains et mousselines surprises 

Pains - 80 sandwichs de pain de mie - 1 variété par pain

Saumon fumé 61,60 €

Tarama blanc 61,60 €

Charcuteries italiennes 57,00 €

Jambon blanc et jambon cru 53,50 €

Fromages 53,50 €

Mousselines - 42 sandwichs de pain brioché
 
Saumon fumé 54,60 €

Tarama blanc 54,60 €

Crabe 54,60 €

61,60 €

61,60 €

57,00 €

53,50 €

53,50 €

54,60 €

54,60 €

54,60 €



Plateaux 
Plateau de charcuteries 

Pâté en croûte Vice Champion du Monde
Jambon persillé 
Pâté de campagne 
Rosette de Lyon
Jambon de Paris en chiffonnade 
Légumes à croquer, sauce mousseline 
Emmental, Sainte Maure 
Pain de campagne 

Format apéritif (6/8 personnes) 89,50 €
Format apéritif (10/12 personnes) 178,00 €

Plateau de raclette 22,50 €* 
Bresaola 
Spianata
Saucisson sec 
Jambon blanc de Paris 
Jambon cru de Bayonne
Mortadelle
Fromages à Raclette
Pommes vapeur
Pickles

Commande pour 4 personnes minimum (* prix par personne)

Plateaux de légumes - 60/65 pièces
Plateau de légumes accompagné de ses sauces 54,00 €



Rectangulaire Pâté en 
croûte vice 
champion 
du Monde 
2011 
(cochon du 
Perche, foie 
gras de 
canard 
d’Alsace et 
volaille des 
Landes)

Pâté en 
croûte de 
Houdan 
(volaille, 
cochon du 
Perche et 
pistaches 
de Grèce, 
d’Iran ou 
de l’Italie) 

Pâté en 
croûte 
canard aux 
olives de 
Kalamata 

Pâté en 
croûte 
canard 
figues de 
Turquie et 
foie gras 

10 personnes 142 € 110,50 € 92 € 192 € 

20 personnes 284 € 221 € 184 € 384 € 

Personnalisez votre pâté en croûte avec le message de votre choix : 
prénom, âge, anniversaire… : 10 € (11 lettres ou chiffres au maximum)

Pâtés en croûte sur mesure



Rond Pâté en 
croûte vice 
champion 
du Monde 
2011 
(cochon du 
Perche, foie 
gras de 
canard 
d’Alsace et 
volaille des 
Landes)

Pâté en 
croûte de 
Houdan 
(volaille, 
cochon du 
Perche et 
pistaches 
de Grèce, 
d’Iran ou 
de l’Italie) 

Pâté en 
croûte 
canard aux 
olives de 
Kalamata 

Pâté en 
croûte 
canard 
figues de 
Turquie et 
foie gras 

4 personnes 56,80 € 44,30 € 36,80 € x

6 personnes 85,20 € 66,30 € 55,20 € x

8 personnes 113,60 € 88,40 € 73,60 € 153,60 € 

Personnalisez votre pâté en croûte avec le message de votre choix : 
prénom, âge, anniversaire… : 10 € (11 lettres ou chiffres au maximum)

Pâtés en croûte sur mesure



Couronne Pâté en 
croûte vice 
champion 
du Monde 
2011 
(cochon du 
Perche, foie 
gras de 
canard 
d’Alsace et 
volaille des 
Landes)

Pâté en 
croûte de 
Houdan 
(volaille, 
cochon 
du Perche 
et 
pistaches 
de Grèce, 
d’Iran ou 
de l’Italie) 

Pâté en 
croûte 
canard aux 
olives de 
Kalamata 

Pâté en 
croûte 
canard 
figues de 
Turquie et 
foie gras 

10 personnes 142 € 110,50 € 92 € 192 € 

Personnalisez votre pâté en croûte avec le message de votre choix : 
prénom, âge, anniversaire… : 10 € (11 lettres ou chiffres au maximum)

Pâtés en croûte sur mesure



Tourtes salées

Tourte de volaille, foie gras et cochon du Perche* 14,50 €

Tourte de canard et cranberries* 11,50 €

*Disponible en forme ronde uniquement et à partir de 4 à 12 personnes. 
Se dégustent chaudes



Oreiller de la Belle Aurore 

*Disponible en septembre, octobre, novembre et  janvier. Se déguste tiède

Oreiller de la Belle Aurore*, 25 personnes 645,00 €

Oreiller de la Belle Aurore*, 50 personnes 1 290,00 €



Plats en croûte

Koulibiac de saumon, beurre citronné et poêlée de champignons* 22,00 €

Filet mignon de porc en croûte, jus brun et mousseline de carottes* 17,50 €

Jambon en croûte, sauce Madère, épinards à la crème 24,80 €
(De 6 à 12 personnes)

*Disponible pour 4,6 ou 8 personnes 



Pour vos repas - Entrées
Foie gras de canard et confit d’échalotes          Prix sur demande 
(tranche de 80 g) 

Terrine de volaille moelleuse et foie gras 13,00 € 
(8 personnes minimum)

Pâté en croûte Vice Champion du Monde 2011* 12,50 €

Saucisson lyonnais pistachė en brioche* 7,00 €

Pâté en croûte de homard* 15,00 €

Terrine de poisson, sauce aux herbes 12,00 €

Cassolette de tartare de truite, sauce à la ciboulette* 11,00 €

Tartare de saumon aux agrumes* 11,00 €

Carpaccio de betterave et feta* 8,50 €

Crème brûlée de champignon de Paris 8,50 €

Soupe de potimarron au curry* 6,50 €

*Disponible pour 4 personnes minimum



Pour vos repas - Poissons

Dos de cabillaud en croûte d’herbes, légumes au grill et marinade verte* 22,00 €

Colin poché au lait de coco, tajine de légumes*   22,00 €

Chou farci de Saint-Jacques, sauce crémeuse coraillée, légumes rissolés 28,00 €

*Disponible pour 4 personnes minimum



Pour vos repas - Viandes

Carré de cochon du Perche caramélisé aux échalotes 18,00 €
et pommes de terre ratte

Épaule d’agneau confite aux herbes et cumin, tortilla à la courge* 18,00 €

Boeuf bourguignon et tagliatelles fraîches* 18,00 €

Blanquette de veau, riz et légumes de saison* 16,50 €

Volaille de Bresse aux morilles, gratin dauphinois*            Selon le marché 

*Disponible pour 4 personnes minimum 



Pour vos repas - Végétariens

Tajine de chou fleur au curry* 12,00 €

Risotto aux champignons* 12,50 €

Coquillettes à la crème de truffe et au parmesan* 16,00 €

*Disponible pour 4 personnes minimum



Buffets froids

Buffet N°1* 34,00 €

Houmous de lentilles et pain grillé 

Salade d’endives aux noix, roquefort et pommes fruits

Blanc de volaille au pommes caramélisées  

Tataki de thon au sésame

Potimarron rôti aux épices

Fromages  

Pain perdu aux agrumes

Pain baguette 

*Ces buffets sont cuisinés pour un minimum absolu de 10 personnes.



Buffet N°2* 34,00 €

Tarte fine aux champignons, crèmes aux herbes

Légumes grillés de saison

Saumon cuit vapeur

Oeuf mayonnaise

Macédoine de légumes

Fromages 

Tarte normande

Pain baguette   

*Ces buffets sont cuisinés pour un minimum absolu de 10 personnes.



Buffet N°3* 34,00 €

Tarte fine potimarron et chèvre

Brocolis et chou fleur grillés

Jambon de pays

Veau vitello

Salade de penne au pesto et pignon 

Fromages 

Tiramisu

Pain baguette  

*Ces buffets sont cuisinés pour un minimum absolu de 10 personnes.



*Ces buffets sont cuisinés pour un minimum absolu de 10 personnes.

Buffet N°4* 34,00 €

Fromage fouetté aux herbes et pain grillé

Salade de poires rôties, prosciutto et roquette

Farfalle et fondue poireaux 

Émincé de volaille à la moutarde

Saucisson sec et chorizo

Fromages  

Tarte fine aux pommes

Pain baguette



Buffet N°5* 34,00 €

Salade de pommes de terre grenaille et oignons rouges
  
Pâté en croûte Vice Champion du Monde   

Chiffonnade de jambon blanc 

Rillette d’oie

Saucisson fermier

Légumes d’hiver rôtis

Fromages  

Flan pâtissier

Pain baguette 

*Ces buffets sont cuisinés pour un minimum absolu de 10 personnes.



Conditions générales de ventes 
Tous nos prix sont affichés en TTC 

Toute commande doit être passée au minimum 5 jours 
ouvrés à l’avance.

Toute commande supérieure à 40 personnes doit être 
passée au minimum 10 jours ouvrés à l’avance.

Pour toute commande supérieure à 300 €, un acompte 
vous sera demandé

Annulation sans frais 5 jours ouvrés avant votre événement. 
Au-delà, 50 % du montant de la location du matériel, 50 % 
du montant total des besoins en maître d’hôtel et 30 % du 
montant alimentaire vous seront facturés.

Prise de commande du lundi au vendredi 
De 9h à 12h et de 14h à 17h00 
A e.teillarddeyry@maisonverot.fr  ou au 01 45 48 50 70

Toutes les photos présentent dans ce document ne sont pas contractuelles






