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Bienvenue dans votre menu
traiteur personnalisé !

Ce livret présente nos délicieuses offres
conçues pour tous types d’événements
privés et professionnels dans le Sud de la
France. Que vous organisiez un mariage, un
anniversaire, une fête privée, un barbecue au
bord de la piscine, une fête en bateau ou
tout autre événement, nous avons un menu
adapté à vos besoins.

Pour les événements d’entreprise, nous
proposons des services pour les déjeuners au
bureau, les activités de team-building, les
conférences, les séminaires, et bien plus
encore.



Une fois que vous avez parcouru notre menu et
trouvé les options parfaites pour votre événement,

il vous suffit d’envoyer une demande à :

enquiries@leprivatechef.com

Notre équipe vous préparera alors un devis
personnalisé basé sur vos choix, afin de garantir un

processus fluide et transparent.

 Nous travaillerons en étroite collaboration avec
vous pour finaliser tous les détails et obtenir votre
approbation avant de confirmer votre commande.

Des questions ?

Nous sommes là pour vous aider ! N’hésitez pas à
nous contacter par e-mail à :

enquiries@leprivatechef.com

Nous avons hâte de créer pour vous une expérience
culinaire mémorable !

Vincent Chagnaud
 Fondateur & Propriétaire de Le Private Chef

Prêt à passer à l’étape suivante ?



Sélection de Canapés

2€ 

2€

2€

2.50€

Brochette de bocconcini, tomate cerise & basilic

Crostini à la mousse de chèvre

Crostini petits pois & menthe

Tartelette à la mousse de chèvre et herbes



2.50€

2.50€

3€

3€

3.5€

Roulé de saucisse de bœuf

Roulé de saucisse de poulet

Tacos de crevettes poêlées

Tacos de poulet effiloché à la noix de coco

Arancini aux champignons et fromage



3.5€

4.5€

4.5€

4.5€

4.5€

Arancini à la citrouille et au fromage

Sablé aux choux de Bruxelles et pancetta

Blini au tartare de tofu

Tartelette au pesto et ricotta

Bouchée de sandwich pressé au bœuf



4.5€

4.5€

4.5€

4.5€

4.5€

Tube de wonton chevre

Bouchée à la truffe et polenta

Bouchée de socca aux pistaches

Bouchée de saumon gravlax & panisse

Huîtres aux herbes et piment



4.5€

4.5€

4.5€

4.5€

4.5€

Sucette de bœuf

Sucette de poulet

Burger de bœuf

Burger de poulet

Meringue chantilly à la rose, citron et thym



4.5€

4.5€

4.5€

4.5€

4.5€

Tartelette mousse au chocolat et aux noisettes

Tartelette crème brûlée

Gâteau Red Velvet avec glaçage à la rose

Mini tartelette au citron meringuée

Madame Lavender (Cheesecake à la lavande)



Finger Food

Arancini

• Arancini de risotto classique servis
avec aïoli aux herbes 3.5€
• Arancini aux champignons et truffe
servis avec aïoli à la truffe 4.5€
• Arancini épinards et ricotta servis avec
mayonnaise salsa verde 4€

Boulettes de Viande

• Classiques : dans une sauce marinara
douce (3 par personne)                  5.5€pp
• À la suédoise : dans une sauce crémeuse
et savoureuse (3 par personne) 5.5€pp

Brochettes de Poulet

• Poulet grillé : avec une marinade légère
aux herbes 5€pp
• Poulet Buffalo : servi avec sauce ranch
ou fromage bleu 5€pp



Mini Quiche

• Épinards et Feta : Légère et savoureuse
3.5€pp
• Lorraine : Avec bacon et fromage 3.5€pp

Roulés de Saucisse

• Roulé de saucisse de bœuf avec sauce BBQ
2.5€pp
• Roulé de saucisse poulet & fenouil avec
aïoli 2.5€pp

Brochettes Caprese

• Tomate, Basilic et Mozzarella : Arrosées
de glaçage balsamique 2€pp

Mini Tacos

• Tacos de bœuf classique avec laitue,
tomate, fromage, crème fraîche & salsa

3.5€pp
• Tacos de légumes rôtis avec laitue,

tomate, fromage, crème fraîche & salsa
3.5€pp



Mini-burgers

Mini-burgers de bœuf classique 5€ p.p.

Ingrédients : Galettes de bœuf haché,
cheddar, laitue, cornichons, avec un

peu de ketchup et de moutarde
Pain : Petit pain brioché moelleux

Mini-burgers poulet BBQ 5€ p.p.

Ingrédients : Poulet effiloché cuit dans
une sauce barbecue, surmonté de

coleslaw
Pain : Petit pain brioché moelleux

Mini-burgers porc effiloché 5,5€ p.p.

Ingrédients : Porc effiloché cuit
lentement dans une sauce barbecue, avec

oignons marinés et chou rouge mariné
Pain : Petit pain brioché moelleux



Mini-burgers végétariens 5€ p.p.

Ingrédients : Falafel ou champignon
grillé, chou rouge mariné, et houmous

au myrte citronné
Pain : Petit pain brioché moelleux ou

petit pain sans gluten

Mini-burgers Caprese 5€ p.p.

Ingrédients : Tranches de mozzarella
fraîche, tranches de tomate, feuilles de

basilic, avec un filet de glaçage
balsamique

Pain : Petit pain brioché moelleux

Gourmet Mini
Sandwiches

Dinde et canneberge 4,5€ p.p.

Ingrédients : Tranches de blanc de
dinde, sauce aux canneberges et

tartinade de fromage frais
Pain : Petit pain complet ou ciabatta



Mini-sandwiches Jambon et Emmental
4,5€ p.p.

Ingrédients : Tranches de jambon,
fromage suisse et une touche de

moutarde au miel ou de mayonnaise
Pain : Mini pains briochés ou petits pains

moelleux

Mini-sandwiches Caprese 4,5€ p.p.

Ingrédients : Mozzarella fraîche,
tranches de tomate, feuilles de basilic et

filet de glaçage balsamique
Pain : Mini tranches de baguette ou

petits pains ciabatta

Mini-sandwiches Végétariens et
Houmous 4,5€ p.p.

Ingrédients : Houmous, tranches de
concombre, carottes râpées et jeunes

pousses d’épinards
Pain : Mini pitas ou petits pains complets

Ces mini-sandwiches sont non seulement savoureux, mais aussi faciles à manipuler pour
vos invités, en faisant un excellent ajout à tout buffet ou rassemblement.



Plateaux à partager

Plateau de fruits de mer
 (2 à 4 personnes 150€ / 5 à 8 personnes 285€ / 9

à 12 personnes 420€)

Crevettes royales, huîtres, bugs de
Moreton Bay, sashimi de thon, sashimi de

saumon royal
Vinaigrette ceviche, mignonette au
citron vert, aïoli au citron vert &

coriandre, et pains

Plateau de charcuterie & fromages
 (6 à 8 personnes 80€ / 10 à 12 personnes 140€)

2 fromages, fruits frais de saison, salami,
prosciutto, mortadelle, fruits secs, noix,

crackers et pains

Plateau de fromages
 (6 à 8 personnes 105€ / 10 à 12 personnes 160€)

4 fromages, fruits frais de saison, fruits
secs, noix, crackers et pains



Plateau Healthy
 (6 à 8 personnes 50€ / 12 à 16 personnes 100€)

Crudités de saison, pain plat cuit au
four, bâtonnets de légumes, houmous,
chips de patate douce, olives, chips de

chou kale et noix

Plateau de wraps
 (20 moitiés 60€ / 50 moitiés 140€)

Pastrami de bœuf, poulet épicé, œufs
mayo aux herbes et champignons à la

salsa verde

Plateau de mini-triangles sandwiches
 (30 pièces 40€ / 60 pièces 75€)

Dinde & Emmental : Avec une fine couche
de moutarde ou mayonnaise

Jambon & Cheddar : Avec une touche de
moutarde au miel

Végétarien : Concombre et fromage frais
ou houmous avec légumes rôtis



Plateaux d’ailes de
Poulet savoureuses

(2kg d’ailes de poulet par plateau) 

Buffalo Classiques 25€

Sauce : Sauce buffalo épicée
Garniture : Sauce ranch ou au fromage bleu

Miel & Ail 25€

Sauce : Glaçage sucré-salé à base de miel, sauce
soja, ail et une touche de gingembre

Garniture : Saupoudrées de graines de sésame et
oignons verts hachés

Teriyaki 25€

Sauce : Glaçage teriyaki sucré-salé à base de
sauce soja, miel, gingembre et ail

Garniture : Garnies de graines de sésame et fines
tranches d’oignons verts

Citron & Poivre 25€

Sauce : Enrobées d’un assaisonnement citron-
poivre piquant

Garniture : Un filet de jus de citron frais et un
zeste de citron supplémentaire pour plus de

fraîcheur



Plateaux Buffet Chaud

Agneau BBQ cuit lentement 1,2 kg 70€

Poitrine de bœuf BBQ cuite lentement 1,2 kg 65€

Porc BBQ cuit lentement 1,3 kg 60€

Poulet au citron grillé 1,5 kg avec yaourt au
citron 55€

Poisson entier aux herbes et citron 90€

Chilli Con Tofu 1,5 kg 50€

Pommes de terre rôties au citron et piment 2 kg
25€

Patates douces rôties au paprika 2 kg 30€

Gratin dauphinois 2 kg 35€

Polenta crémeuse et fromagère 2 kg 25€

Riz basmati à la salsa verde 2 kg 20€

Légumes verts blanchis au citron 2 kg 25€

Légumes rôtis 2 kg 28€

Ratatouille 2 kg 32€



Salades
(Pour 8 a 10 Personnes)

Méditerranéen aux Pois Chiches 45€

 Pois chiches, tomates cerises, concombre, oignon
rouge, olives Kalamata, fromage feta, persil frais

Assaisonnement : Citron, huile d’olive, ail, sel et poivre

Asiatique aux Nouilles et Sésame 50€

 Nouilles soba cuites ou nouilles de riz, carottes
râpées, concombre, poivron rouge, edamame, oignons

verts, graines de sésame
Assaisonnement : Sauce soja, huile de sésame, vinaigre de

riz, miel, gingembre et ail

Sud-Ouest au Quinoa 45€

 Quinoa cuit, haricots noirs, grains de maïs, tomates
cerises, avocat, oignon rouge, coriandre fraîche
Assaisonnement : Citron vert, huile d’olive, cumin,

piment, sel et poivre

César Classique 45€

 Laitue romaine, parmesan, croûtons, tomates cerises et
bacon

Assaisonnement : Anchois, ail, jus de citron, moutarde
de Dijon, jaune d’œuf et huile d’olive



Individual Desserts

9€

9€

9€

8€

Cheesecake Brûlée à la Lavande

Cheesecake Brûlée à la Mangue

Tarte au citron meringuée

Tarte au citron



2€

3€

4€

5€

5€

Boulette protéinée

Pain à la banane

Muffin cerise & chocolat

Brownie au chocolat blanc

Brownie au chocolat noir



Cakes Desserts

35€

50€

50€

50€

50€

Une boîte de 12 crêpes avec chantilly à la rose,
sauce au chocolat, sirop d’érable, sauce au
beurre de cacahuète, fraises et bananes

Gâteau mousse aux 3 chocolats,
glaçage miroir

Millefeuille

Cheesecake à la vanille (sans sucre)

Cheesecake chocolat & beurre de
cacahuète sans sucre



Boissons

Café et thé : Chauds, avec sucre, crème et citron à part.
30€ pour 10 personnes

Eau 600 ml : 2€

Eau de coco 250 ml : 4€

Jus pressé à froid 325 ml : 6€

Sprite 250 ml : 3€

Coca-Cola classique 250 ml : 3€

Coca-Cola Zero 250 ml : 3€

18€

La Tropezienne Duo



CONTACTEZ-NOUS

📧 Email: enquiries@leprivatechef.com

 📞 Whatsapp: +61 433 809 980

 🌐 Website: www.leprivatechef.com


