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A Cocktail
“ ’ Mariage

- Queue de langoustine vanille soja
fruits rouge

- Tartelette griotte foie gras

~ Tataki de beeuf confit doignons
- Nougat de chévre

- Tartare de St Jacques mangue
coriandre

—Navette saumon mousse dherbe
—Tartelette chévre miel

—Mousse de tartare de bar ceuf de
truite

-Crémeux choux rouge pomme
granny chantilly

-Crémeux poivron chips de chorizo

PIECES FROIDES

— Club poulet tandoori
— Cuillére magret, pomme,
céleri
- Burger saumon yuzu
— Tartelette ceuf miroir

et champignons
—-Bavaroise petit pois crémeux
lard biscuit moutarde
~Tataki de thon graines de
sesame
—-Gaspacho de saison
-Verrine exotique
-Brouillade d'ceuf a la truffe
-Crémeux au lait de coco

sommité de choux fleur

VENDOMOISE



— Mini coquille St Jacques

~Cassolette escargot
morilles

— Poulet yakitori

-Mini parmentier de
saumon

~Mini tatin de légumes
-Brochette de gambas
ananas

-Mini croque monsieur
-Brochette langoustine

panée cacahuéte

VENDOMOISE

— Gambas créme de
chorizo
— Cassolette crémeux
patate douce morilles
marquant de foie gras
— Mini cabillaud aux
agrumes

créemeux carotte
-Briochette d'escargot
—-Chouquette au comté
~Mini vol au vent (viande

ou fruits de mer)
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ANIMATIONS :

- Plancha: calamar ou crevette ou foie - Atelier huitre

gras ou marquant de boeuf oumini - Atelier crépe salée
burger — Tartare de thon
- Atelier découpe : jambon sec ou - Atelier tagliatelle dans
saumon sa meule de parmesan
gravlax - Raclette
- Atelier Wok : végétarien, —Atelier tomate burrata

crevette ou poulet
— Atelier friture : crevette ou frite de
patate douce

ou acras de morue
~Atelier bagels

ANIMATIONS SUCRES :

~ Atelier brioche perdu a la - Atelier bar a granite
plancha —Atelier pavlova
— Atelier barbe a papa

- Atelier créepe
- Atelier gaufre

- Fontaine a chocolat

VENDOMOISE
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BUFFET ENFANT :
' \DPieces froides: Pieces chaudes:
- Planche de charcuterie — Croque jambon
— Navette poulet curry emmental
- Wrap jambon fromage frais — Mini pizza
Option pieces sucrees:
- Mulffin ~ Mini cookie
— Mini moelleux au chocolat _ Salade de fruit

— Brochette de bonbons

FORMULES :

(Au choix parmi les piéces ci-dessus) Vaisselle et

personnel inclus

Privilége : 5 pieces froides, 2 pieces chaudes, 1 animation  25.50€
Gourmet : 5 pieces froides, 3 pieces chaudes, 2 animations 28.50€
Tock tail : 5 pieces froides, 3 pieces chaudes, 4 animations 35.50€

Cocktail dinatoire : 8 piéces froides, 9 animations salées, 5 72.00€
animations sucrees

Bulfel enfant : 3 pieces froides, 2 piéces chaudes 12.00€
option sucreée : 2 piéces + 2.00€
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ENTREES:

— Assiette terre mer

~ Médaillon de foie gras

— Croustillant de chévre

— Arc en ciel de saumon gravlax

- Sablé agrumes mousse carotte St Jacques gravlax
-Crémeux petit pois légumes croquants

-Filet de rouget sauce vierge

— Tartare de cabillaud, mangue coriandre, crémeux avocat

VIANDES :

- Fondant de veau, jus court

- Souris d'agneau, jus court

~ Chateaubriand, sauce forestiere au foie gras } supplément
200€

- Mignon de veau

- 1/2 magret, miel orange |
- Supréme de pintade, jus court crémé copeaux de truffe
- Ballotin de volaille farci aux champignons sauce foie gras

—Cochon de lait en croute sauce morilles

VENDOMOISE
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POISSONS :
— Pavé de sandre, beurre d’orange
~Médaillon de lotte lardé sauce chorizo
- Saint-pierre, sauce vouvray

— Cabillaud croute d’agrume, sauce carotte gingembre

GARNITURES :

- Ecrasé de pomme de terre nature ou ail romarin ou
noisette parmesan

- Brochette de pommes de terre grenailles confites

- Légumes confits

- Risotto (champignons ou tomates ou classique)

- Brochette légumes rotis

- Riz pilaf

- Tomates grappe roties

~Mousseline de carotte

FROMAGE :

- Ardoise dégustation (en milieu de table) + assiette mesclun
N de salade verte
-— Assiette 3 fromages mesclun de salade verte
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\ Options
Vegetarlennes

ENTREES :

— Oeuf cocotte

- Croustillant de chévre

- Gaspacho de legumes de saison
—Tomate burrata

-Salade de quinoa avocat agrumes

PLATS :

— Curry de pois chiche, riz basmati

- Velouté de légumes, tofu croustillant

~ Strogonoff de léegumes

~Polenta dorée légumes et tuile de parmesan

-Crottin de chévre pané au miel et sa salade verte

LA TOQUE
VENDOMOISE
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- Carte
Y. desdesserts

—

- L'ope’ra (biscuit joconde, ganache, créme au beurre au café)

-Le Rongard (bavaroise a la framboise et créeme légére sur biscuit macaron)

-Le Royal caramel (mousse au chocolat caramel craquant sur biscuit amande)

—-lLe Périgourdin (mousseline leégere au praliné, mousse chocolat et éclat de nougatine)

- Fraisier, framboisier, poirier

— Val de Loire sable avec creme damande a la pistache, creme légere caramelisée et des fruits rouges)

- Poire chocolat

- Piéce montée (Vanille caramel grand marnier) oo © SN supplément 3.00€
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Repas mariage

FORMULE 1

Plat - fromage - dessert

FORMULE 2

Entrée - plat - dessert
(trou normand supplément 2.00€)

FORMULE 3

Entrée - plat - fromage - dessert
(trou normand supplément 2.00€)
(eau plate et gazeuse compris)

FORMULE 4

Entrée - poisson - trou normand - viande -
fromage - dessert
(eau plate et gazeuse compris)

REPAS ENFANT

Aiguillette de poulet & la Normande avec
accompagnement au choix,
fondant au chocolat

4250€

45.00€

5250€

63.00€

14.00€

LA TOQUE
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- Verre d'accueil : citronnade maison et theé glacé 2.00€/pers

- Candy bar : 150€/pers

A
W

- Cocktail (base 2 verres/per) : 6.00€ ttc, (ex : mojito, spritz, tequila
sun rise, ..)
— Menu technique : Plateaux repas 25.00€/pers
- Forfait bouteilles eaux plates, eaux gazeuses : 250€/pers
- Supplément Cascade de Champagne : L80€/pers ttc
- Pyramides de macarons (base 1 macaron par pers): .30€/pers
- Fontaine de chocolat et ses fruits (base 1 brochette par pers):
400€/pers
- Bar de nuit (base 100 convives): De 1h a 5h du matin (2 pers
500.00€ ttc),
buffet coffré housse noir (20.00€ l'unite), verrerie (L7TO€/pers)
- Location de pompe a biére + fut 301 130.00€
- Location de mange debout houssé blanc : 1200€
- Location chaise Napoléon blanche : 3.00€
- Location de table ronde 150 (8 pers) : 5.00€
— Location de table ronde 180 (10 pers): 7.00€
- Location de table d'honneur ovale (12 a 14 pers) : 15.00€
- Forfaits enlévements ordures ménageres + bouteilles vides :

150 OO€ (base 100 convives)
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MENU DEGUSTATION :

- 80.00€/personne

— Sur place au 9 Bis rue de la Perchaie 41100 Vendome

- Jusqu'a 6-8 personnes maximum (seul le repas des mariés
sera

déduit de la facture)

Composeé de :

— Piéces cocktails froides & chaudes
Suivant la formule choisie :

- Entrée

- Plat & accompagnement

- Fromage

- Dessert

LA TOQUE
VENDOMOISE
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\ LA VEILLE :

Mise en place (nappage si location, pose de l'art de la table) et

*a
Q

point maitre d'hotel : forfait obligatoire (th30 sur place)

LE JOUR-] :
A partir de minuit : personnel en heure supplémentaires a
60.00€/h/pers

L'offre comprend :

- Le mobilier du cocktail (mange debout houssés blanc + buffet
haut nappage en coton gratté+ déco)

- Le mobilier du buffet de dessert (nappage celisoft)

- Matériel de réchauffage

- Verrerie + petit matériel de service

- Vaisselle du repas (classique, martelé ou carré)

- Personnel sur une vacation de 8h (départ labo - retour labo)

- Le transport du jour—j

L'offre ne comprend pas:

- Le nappage de vos tables

- Ramassage du matériel (frais kilométrique + temps sur place)

VENDOMOISE
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Café, the, chocolat, eau plate et gazeuse, lait damande,

\

Y du lendemain

Buffet froid : 2L50€/pers

A

jus dorange pressé, jus de pomme
mini cookie, muesli, fruits frais,
mini viennoiserie (en livraison ou prestation),
brioche/pain (miel, pate a tartiner, confiture)
Assortiment de mignardises :
3 piéces/personne
Mini tropézienne, mini cannelé et mini moelleux chocolat

seskeok

Charcuterie, fromage

Option ; plancha si personnel

(saucisse, merguez, poulet, fruits de mer)

Cette offre inclus : la verrerie, la vaisselle et les couverts
B Cette offre ninclus pas::
. Le personnel facturé 50.00€/h/pers ttc

VENDOMOISE
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Buffet froid : 2350€/pers

Assortiment de salades traiteur

skesksk

Billot de charcuterie

sesksk

Jambon type os tranché

seksk

Plateau de fromages

ks

Dessert
Cette offre inclus : la verrerie, la vaisselle et les couverts

Y Cette offre n'inclus pas:

- Le pain a commander chez votre boulanger
Le personnel facturé 50.00€/h/pers ttc

VENDOMOISE
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Buffet plancha: 2850€/pers
Personnel obligatoire : 2 pers 50.00€/h/pers (base 6h/pers)

Assortiment de salades traiteur

Plancha

Saucisses, poulet, merguez, poivrons, aubergines, courgettes, ..
Plateau de fromages
Dessert

Plancha de fruits flambés (ananas, banane, ..)

Cette offre inclus : la verrerie, le pain, la vaisselle et les couverts

.

VENDOMOISE



LA TOQUE
VENDOMOISE

TRAITEUR

0254771527

accueil-commercial@latoquevendomoise.com
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VENDOMOISE

TRAITEUR——

Depuis 30 ans, La Toque Vendomoise perpétue la tradition culinaire francaise a
travers un savoir-faire artisanal et une exigence constante de qualité.
En octobre 2024, 'entreprise a été reprise par Vincent Doreau & Killian Gaucher,
ouvrant ainsi un nouveau chapitre de son histoire, placé sous le signe de la
continuité, de I'innovation et du développement.

Forte de son héritage et portée par une nouvelle dynamique, La Toque Vendomoise
poursuit son engagement : proposer des créations gastronomiques de qualité,
alliant authenticité, créativité et excellence, tout en restant fidele aux valeurs qui
font sa réputation.
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Vincent DOREAU

Killian GAUCHER
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L.a gastronomie signée

[La Toque Vendomoise

en image




NOS PIECES COCKTAIL




NOS ENTREES
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NOS DESSERTS
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AUTRES PROPOSITIONS
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TRAITEUR

La Toque Vendomoise vous accompagne au-dela de la

gastronomie.
Nous mettons a votre disposition tout le nécessaire pour
vos événements : location de vaisselle, de matériel et
déquipements professionnels.

Que ce soit pour un mariage, un séminaire ou une
réception privée, nous vous offrons un service complet.
Avec La Toque Vendomoise, profitez pleinement de vos

invités — nous nous occupons du reste.
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