
. 
·. : . 

·-; .·
..

••
• • 
• • 
: , 

BROSSARD 
TRAITEUR 

POUR COMMANDER 

Marion Osmont 
marion.osmont@brossard-traiteur.com 
0247 50 01 20 

ou sur : www.brossard-traiteur.com 

LE TRAITEUR 
0247 50 01 20 

11, rue de la Chapelle 37520 La Riche 

LA BOUTIQUE 
0247 48 91 66 

56 rue Principale, 37510 Savonnières 

LES HALLES 
02 47 65 50 51 

1 Place Gaston Paillhou, 37000 Tours 

Conditions de vente 
Nous travaillons avec des produits frais chaque 
jour, certains peuvent parfois manquer, nous 
vous recommandons donc de passer votre 
commande 72 heures à l'avance. 
Toute commande doit être réglée en pré-paiement. 
Voir nos moyens de paiement à la commande. 
Laboratoire culinaire agréé CE · FR 37-195-055 CE 

© Conception Sorgniard - Photos non contractuelles 

BROSSARD TRAITEUR 

MENUS 2022 







*6 personnes minimum

* 5 17,00€
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COCKTAIL DEJEUNATOIRE & DINATOIRE 

COCKTAIL 12 PIÈCES 18,00€ 

• Bun au poulet et coleslaw
• Cracker chèvre et confiture d'oignon 
• Cup-cake salé à la tomate confite
• Éclair Italien (mascarpone, chutney de tomates 

et jambon)
• Financier et hou mous
• Mini brochette de saumon fumé et pomme

acidulée
• Petit club sandwich poulet curry
• Pic de thon, croûte de sésame
• Salade périgourdine revisitée en nem 
• Saumon fumé par nos soins, crème de raifort, 

cracker
• Savarin tout canard
• Wrap de saumon 

COCKTAIL 18 PIÈCES 29,00€ 

• Bun au Ste-Maure et saumon fumé
• Cracker chèvre et confiture d'oignon 
• Eclair au cheddar et filet mignon de porc sauce

barbecue
· Mini brochette de saumon fumé au beurre

d'aneth
• Petit club sandwich thon crudités
• Salade périgourdine revisitée en nem 
• Savarin tout canard 
• Pic de thon, croûte de sésame 
• Tapas de sardine au caviar d'aubergine
• Tartine de poulet à la Thaïe
• Wrap aux saveurs de l'Italie
Chaud: 
• Aileron de poulet au Saté
• Bouchée aux asperges et jambon de pays 
• Samoussa de chèvre frais au poivre, tomate 

séchée et pesta de menthe
Sucré: 
• Cookie crémeux chocolat noir 
• Mini Paris-Brest 
• Tartelette au citron
• Shortbread confit de framboise et crème vanille 
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COCKTAIL 14 PIÈCES 20.50€ 

• Cuillère de tarama de cabrignac frais et œuf
de truite 

• Cracker chèvre et confiture d'oignon 
• Éclair au cheddar et filet mignon de porc

sauce barbecue
• Mini brochette de saumon fumé au beurre

d'aneth
• Petit club sandwich thon crudités 
• Pic de thon, croûte de sésame
• Salade périgourdine revisitée en nem
• Wrap aux saveurs de l'Italie
Chaud: 
• Aileron de poulet au saté 
• Bouchée aux asperges et jambon de pays
• Samoussa de chèvre frais au poivre, tomate 

séchée et pesta de menthe
Sucré: 
• Cannelé 
• Mini Paris-Brest 
• Tartelette au citron

COCKTAIL 20 PIÈCES 32,50€ 

• Éclair italien (mascarpone, chutney de tomates 
et jambon sec)

• Bruschetta de rouget mariné au citron vert et 
caviar d'aubergine 

• Bun au Ste-Maure et saumon fumé
• Carpaccio de St-Jacques à l'huile de noisette
• Cracker aux rillettes de sardine 
• Œuf de caille poché au foie-Gras
• Pic de thon croûte de sésame
• Salade périgourdine revisitée en nem
• Savarin de betterave & Ste-Maure
• Tapas de sardine au caviar d'aubergine
• Tartine de poulet à la Thaïe
• Wrap aux saveurs d'Italie
Chaud: 
• Aileron de poulet au saté 
• Bouchée aux asperges et jambon de pays
• Croustillant de rouget et concassé de tomates 
Sucré:
• Cookie crémeux, chocolat noir 
• Mini baba exotique à la mangue épicée 
• Mini Paris-Brest
• Tartelette au citron
• Shortbread confit de framboise et crème vanille 

Plat unique (à partir de 10 personnes) 
• Blanquette de veau à l'ancienne 11.00€ 

• Blanquette de joues de bœuf, garniture à l'ancienne 11,00€ 

• Tajine de sot l'y laisse aux légumes et citrons confits 10,50€ 

• Jambon à l'os en croute de feuilletage sauce madère 8.50€ 

• Jambon à l'os sauce Madère 7.50€ 

• Choucroute (chou, saucisse de francfort, jarret, poitrine fumée, 2 tranches de 
saucisson à l'ail, 2 tranches de saucisson à l'ail fumé, pomme de terre) 9.50€ 

• Couscous (semoule, agneau, poulet, merguez, aubergine, carotte, courgette, 
raisin sec, pois chiche) 13.50€ 

• Paëlla (encornets, moules, chorizo, dorade sébaste, cuisse de poulet, 
échine de porc, riz, tomates, poivrons, oignons, ail) 11.50€ 

Dessert: 
• Framboisier (dacquoise aux amandes, mousseline légère, framboise) (en saison 

seulement) 4.50€ 

• Le concorde (tout chocolat, meringue et mousse au chocolat) 4.50€ 

• Le tentation (sablé breton pistache, crémeux à la passion, biscuit amandes 
pistache, mousse framboise) 4.50€ 

• Fraisier (dacquoise amande, mousseline légère, fraises) (en saison seulement) 4.50€ 

• Baccara (biscuit amande aux fruits rouges, coulis de framboise aux poires, crème 
légère à la vanille) 4.50€ 

• Alyzé (biscuit succès amande, croustillant praliné, mousse au chocolat) 4.00€ 

• Baba au rhum (citron vert, crémeux à la mangue) 3.50€ 

• Délice du Cher (biscuit amande, bavaroise vanille, fourré de framboise) 3.50€ 

• L'Iie Maurice (mousse aux fruits de la passion et exotique, dacquoise amande) 3.50€ 
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MENUS A LA CARTE 

Entrée: 

• Demi-lune de rouget parfum de basilic, sauce aux herbes
• Mille-feuille de raie (caviar d'aubergine, coulis de tomate)
• Œuf parfait (saumon fumé par nos soins, salade exotique en écrin) 
• Bûche de bisque de homard (citron vert, brunoise de légumes) 
• Grosses crevettes, saumon fumé par nos soins (salade de mangue et pignon de pin) 
• Opéra de foie gras et canard confit (chutney d'oignon rouge) 
• Finger de langoustines (royale de sandre à l'oseille) 
• Foie gras de canard entier mi-cuit (chutney d'abricot sec) 
• Spirale de saumon fumé maison (petits légumes, vinaigrette à la passion) 

Plat: 

• Cuisse de canette (farce aux poires au vin, sauce griotte)
• Paleron de boeuf en tournedos (sauce au vin de Chinon)
• Suprême de volaille de chez Ménard aux cèpes
• Montgolfière de volaille (petits légumes, sauce colombo au lait de coco)
• Tajine de boeuf (abricots secs et coriandre)
• Poulette de racan aux fruits secs, sauce morilles
• Quasi de veau poêlé, gambas et son jus de légumes au poivre de penja
• Marmite du pêcheur aux petits légumes, velouté de poissons au paprika fumé
• Lotte pochée aux notes Thaïe julienne de légumes et pois gourmands
Légumes et accompagnements au choix
Gratin dauphinois, pommes de terre à la tourangelle où à la sarladaise, pleurote ou
champignon farci, brochette de légumes confits, flan de légumes ou fagot de légumes 
(céleri, carottes, asperges vertes), lumaconi de julienne de légumes 
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LES MENUS A EMPORTER 

MENU N
° 

l 19,00€ 

Entrée: 

Plat chaud: 

Dessert: 

MENU N
° 

3    31,00€ 

Entrée: 

MENU N
°

2 24,50€ 

Entrée: 

• Demi-lune de rouget (basilic, sauce aux herbes)
• Ou Mille-feuille de raie (caviar d'aubergine,

coulis de tomate)
• Ou Œuf parfait (saumon fumé et salade 

exotique en écrin)

• Cuisse de canette (farce aux poires au vin,
sauce griotte)

• Paleron de bœuf en tournedos (sauce au vin de
Chinon)

• Suprême de volaille de chez Ménard aux cèpes

• Bûche de bisque de homard (citron vert,
brunoise de légumes)

• Comme un nem de saumon fumé, salade de 
mangue aux crevettes et pignons de pin 

• Ou opéra de foie gras et canard confit ( chutney
d'oignon rouge)

• Montgolfière de poulet de chez Ménard
(pleurotes et petits légumes, sauce colombo au
lait de coco)

• Ou tajine de bœuf, abricots secs et coriandre

• Ou marmite du pêcheur aux petits légumes

(velouté de poisson aux échalotes confites) 

• Alyzé (biscuit succès amande, croustillant
praliné et mousse au chocolat)
• Ou baccara (biscuit aux amandes imbibé aux
fruits rouges, crème légère à la vanille, et com­
poté de fruits rouges)

• Ou fraisier (biscuit amande, crème légère et 
fraises) (en saison seulement) 

• Baba au Rhum (citron vert, crémeux à la mangue) 
• Ou Délice du Cher (biscuit amande, bavaroise

vanille fourrée de framboises)
• Ou l'île Maurice (mousse aux fruits de la pas­

sion et exotiques sur dacquoise aux amandes) 
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• Demi-lune de rouget (basilic, sauce aux herbes)
• Ou Mille-feuille de raie (caviar d'aubergine,

coulis de tomate)
• Ou Œuf parfait (saumon fumé et salade 

exotique en écrin)

• Demi-lune de rouget (basilic, sauce aux herbes)
• Ou Mille-feuille de raie (caviar d'aubergine,

coulis de tomate)
• Ou Œuf parfait (saumon fumé et salade 

exotique en écrin)

• Finger de langoustine (cœur de petits légumes,
royale de sandre à l'oseille)
• Ou foie gras de canard entier mi-cuit (50g/pers)
(chutney d'abricots secs) 
• Ou spirale de saumon fumé aux petits légumes

(vinaigrette à la passion)

Plat chaud:

• Quasi de veau poêlé aux gambas Gus à 
l'infusion de coriandre)
• Ou poulette de racan aux fruits secs (sauce
morilles)

• Ou lotte pochée aux notes Thaïe Gulienne de 

légumes et pois gourmand) 

Dessert:

Plat chaud

• Framboisier (biscuit amande, crème légère et 
framboise) (en saison seulement)

• Ou le concorde (tout chocolat, meringue et
mousse au chocolat)

• Ou tentation (sablé breton pistache, crémeux à 
la mangue, biscuit amande pistache, mousse 
framboise)

Dessert: 

* 6 personnes minimum avec un choix 
unique

*
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*6 personnes minimum avec un choix unique

17,90€ 21,50€

Ou riz au lait & caramel beurre salé
Ou tarte aux poires bourdalou & chocolat

• Chiffonnade de rôti de Bœuf
• Ratatouille
• Camembert & Emmental

29,50€

s)

24,50€

Condiments:
Cornichons, beurre, moutarde, mayonnaise

Condiments:
Cornichons, beurre, moutarde, mayonnaise

*



*

*6 personnes minimum avec un choix unique

22,50€
1,80€




