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PARTICULIERS

04 28 04 07 72 • 06 63 42 03 66

contact@richardtraiteur.fr

contact@garrat-traiteur.com 

Laboratoire : 14 rue Jean Neyret, 42000 Saint-Étienne

Halles Mazerat - Biltoki : 2 cours Victor Hugo, 42000 Saint-Étienne

Magasin : 3 rue du Grand Moulin, 42000 Saint-Étienne
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Pour vos évènements, nous vous conseillons de choisir le nombre de pièces en fonction de si vous souhaitez faire un repas ou 
si vous souhaitez remplacer celui-ci par une formule cocktail.

Pour un apéritif suivi d’un repas, nous vous conseillons entre 8 et 10 pièces en fonction de la consistance de votre repas. Pour 
un cocktail déjeunatoire ou dînatoire, nous vous conseillons entre 15 et 20 pièces par personne.

Il faut compter un serveur pour environ 35 personnes.

Tarif : 150 € pour une durée de 2h30, toute heure supplémentaire sera facturée 45 euros de l'heure 

par serveur 

En fonction du nombre d’invités et du contenu de votre prestation (plusieurs ateliers culinaires par exemple), un serveur 
supplémentaire peut-être nécessaire.

FICHE PRATIQUE POUR VOUS AIDER À ORGANISER 
VOTRE ÉVÈNEMENT

TOUS LES PRIX DU CATALOGUE SONT AFFICHÉS TTC !

3

OPTION BOISSONS 
•  1 bouteille de jus de fruits / Evian / Badoit

Pour 4 personnes à 2.50 € par personne

•  1 bouteille de vin blanc Viognier ou vin rouge
Côtes-du-Rhône
Pour 5 personnes à 3.50 € par personne

•  1 bouteille de vin blanc ou vin rouge
Reméage de Vienne
Pour 5 personnes à 4.00 € par personne

•  1 bouteille de Champagne Brut
Chassenay d’Arce Cuvée Première
Pour 5 personnes à 5.00 € par personne

•  Café
1.30 € par personne

•  Cocktail avec alcool
(exemple : Sun Exotic avec jus d’orange, jus
de manque, jus d’ananas, jus de fruits de la
passion, jus de citron vert et rhum)
5,50 € les 25 cl par personne

•  Cocktail sans alcool
(exemple : Goyave Go avec jus de fruits de la
passion, jus de citron vert et jus de cranberry...)
4.00 € les 25 cl par personne

•  Autre cocktail avec ou sans alcool
(exemple : Spitz, Mojito...)
Sur devis



NOS PLATEAUX TRAITEURS ÉVÈNEMENTS 
MOINS DE 30 CONVIVES

•  Plateau d’assortiments navettes et wraps :
28 pièces : 46 €

•  Plateau d’assortiments cocktails élaborées :
22 pièces : 36 €

•  Plateau d’assortiments cocktails élaborées :
50 pièces : 80 €

•  Plateau de toast saumon gravelax :
30 pièces : 55 €

•  Plateau de toast foie gras :
30 pièces : 60 €

•  Plateau de charcuterie classique
6 à 8 personnes : 32 €

•  Plateau de charcuterie ibérique
6 à 8 personnes : 38 €

•  Plateau de fromage :
40 pièces : 40 €

PLATEAUX 
PIÈCES COCKTAIL

•  Plateau de 20 burgers :
40 €

•  Plateau de 40 burgers :
72 €

•  Plateau de 20 mini pains grecs :
40 €

•  Plateau de 40 mini pains grecs :
72€

•  Feuilletés salés :
250 g : 9 €
500 g : 17 €

•  Cassolette Forézienne
(description dans atelier mets chauds) :
20 pièces : 32 €

PLATEAUX  
PIÈCES À CHAUFFER

PLATEAUX 
PIÈCES SUCRÉES 
•  Plateau de réduits sucrés :

24 pièces : 40 € • 48 pièces : 79 €

•  Plateau de mirlitons :
24 pièces : 37 € • 48 pièces : 74 €

Exemples de pièces pour les plateaux de mirlitons : 
•  Financier au chocolat ou myrtille ou framboise
•  Mini fondant chocolat ou mini cookie...
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NOS FORMULES COCKTAILS SANS SERVICE
30 PERSONNES MINIMUM 

PROPOSITION DANS LE CADRE D’UN APÉRITIF SUIVI D’UN REPAS 

Si vous souhaitez simplement vous décharger de l’organisation de votre apéritif avant un repas, 
nous vous proposons les 3 formule ci-dessous.

8 pièces froides salées

•  3 toasts / canapés

•  1 pièce de saison

•  1 pièce de maki

•  1 pièce de charcuterie ibérique

•  2 navettes / wraps

2 pièces sucrées

Supplément de 0,50 € par pièce supérieure : 
foie gras, saumon gravelax, saint-jacques…

Les pièces proposées sont à titre indicatif 
et peuvent être modifiées en fonction de la 
saison et des inspirations du chef.

6 pièces froides salées

•  2 toasts / canapés

•  1 pièce de saison

•  1 pièce de charcuterie ibérique

•  2 navettes / wraps

FORMULE 6 PIÈCES
10€ PAR PERSONNE

8 pièces froides salées

•  3 toasts / canapés

•  1 pièce de saison

•  1 pièce de maki

•  1 pièce de charcuterie ibérique

•  2 navettes / wraps

FORMULE 8 PIÈCES
14€ PAR PERSONNE

FORMULE 10 PIÈCES
17€ PAR PERSONNE
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PROPOSITION DANS LE CADRE D’UN COCKTAIL 
QUI REMPLACE UN REPAS 

13 pièces froides salées 

•  6 toasts / canapés

•  1 pièce de charcuterie ibérique

•  1 pièce de maki

•  2 pièces de saison

•  3 pièces de navettes / wraps

3 pièces sucrées

FORMULE 16 PIÈCES
26,5€ PAR PERSONNE

15 pièces froides salées

•  6 toasts / canapés

•  1 pièce de charcuterie ibérique

•  1 pièce de maki

•  1 pièce supérieure

•  2 pièces de saison

•  3 pièces de navettes / wraps

3 pièces sucrées

FORMULES 18 PIÈCES
30€ PAR PERSONNE

12 pièces froides salées 

•  5 toasts / canapés

•  1 pièce de charcuterie ibérique

•  1 pièce de maki

•  2 pièces de saison

•  3 pièces de navettes / wraps

1 pièce chaude

3 pièces sucrées

Supplément de 0,50 € par pièce supérieure : 
foie gras, saumon gravelax, saint-jacques…

FORMULE 16 PIÈCES
27€ PAR PERSONNE

15 pièces froides salées 

•  7 toasts / canapés

•  1 pièce de charcuterie ibérique

•  1 pièce de maki

•  3 pièces de saison

•  3 pièces de navettes / wraps

FORMULE 15 PIÈCES
25€ PAR PERSONNE

6



INFOS

Les pièces proposées sont à titre indicatif 
et peuvent être modifiées en fonction de 
la saison et des inspirations du chef.

Nos chefs sélectionnent des pièces afin 
de vous garantir une large gamme de 
variétés pour ravir les papilles de chacun 
de vos convives. De nouvelles pièces sont 
créées régulièrement.

OPTION SERVICE

Tarif dans la catégorie : 
 « service obligatoire »

13 pièces froides salées

•  6 toasts / canapés

•  1 pièce de charcuterie ibérique

•  1 pièce de maki

•  1 pièce supérieure

•  2 pièces de saison

•  2 pièces de navettes / wraps

2 pièces chaudes 

3 pièces sucrées

FORMULES 18 PIÈCES
31€ PAR PERSONNE

14 pièces froides salées

•  3 toasts / canapés

•  1 pièce de charcuterie ibérique

•  1 pièce de maki

•  1 pièce supérieure

•  2 pièces de saison

•  2 pièces de navettes / wraps

•  1 verrine

1 pièce chaude

3 pièces sucrées

FORMULES 18 PIÈCES
30,5€ PAR PERSONNE

12 pièces froides salées végétariennes

•  6 toasts / canapés

•  1 pièce de maki végétarienne

•  2 pièces de saison végétariennes

•  3 pièces de navettes / wraps végétariennes

3 pièces sucrées

FORMULE VÉGÉTARIEN
15 PIÈCES
25€ PAR PERSONNE
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Pour chaque prestation un forfait de 150 € 
par serveur sera à ajouter. Il faut compter un 
serveur pour environ 35 personnes. 

Pour chaque prestation avec service est 
compris : le service, le nappage, les serviettes.

10 pièces froides salées

•  3 toasts / canapés

•  1 pièce de charcuterie ibérique

•  1 pièce de maki

•  1 supérieure

•  2 pièces de saison

•  2 pièces de navettes / wraps

2 pièces chaudes 

 2 animations « Mets chauds » réalisées 
devant vos convives par un Chef cuisinier

1 atelier culinaire

3 pièces sucrées

Atelier supplémentaire : 3,50€ / personne

ATTENTION 
Aucune boisson (avec ou sans alcool) 
n’est comprise dans ces formules. 
En revanche, pour une prestation avec 
service, nous pouvons vous proposer nos 
formules boissons et ainsi être en charge 
de la verrerie.

NOS FORMULES COCKTAILS AVEC SERVICE
À PARTIR DE 30 PERSONNES

10 pièces froides salées

•  3 toasts / canapés

•  1 pièce de maki

•  1 pièce supérieure

•  3 pièces de saison 

•  2 pièces de navettes / wraps

2 pièces chaudes 

1 animation « Mets chauds » réalisée  
devant vos convives par un Chef cuisinier 

3 pièces sucrées

FORMULE 16 PIÈCES
28€ PAR PERSONNE

FORMULES 18 PIÈCES
34€ PAR PERSONNE

12 pièces froides salées

•  4 toasts / canapés

•  1 pièce de charcuterie ibérique

•  1 pièce de maki

•  1 pièce supérieure

•  2 pièces de saison 

•  3 pièces de navettes / wraps

2 pièces chaudes 

1 animation « Mets chauds » réalisée  
devant vos convives par un Chef cuisinier 

3 pièces sucrées

FORMULES 18 PIÈCES
31,5€ PAR PERSONNE
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NOTRE CATALOGUE DE PIÈCES COCKTAILS
À TITRE INFORMATIF

TOASTS ET CANAPÉS

•  Toast Saint-Jacques rôties et caviar d’aubergine 

•  Moelleux poivrons rouges, aïoli et rouget 

•  Financier olive, tapenade tomate et involtini

•  Macaron noisette et truffe 

•  Macaron foie gras et pomme

•  Crème brûlée au bleu, crumble aux noix 

•  Pomme d’amour au foie gras

•  Mini burger façon cæsar 

•  Mini burger au crabe façon cocktail 

•  Blinis citron, crème citron et saumon gravelax

•  Pain nordique, crème citron et saumon fumé

•  Cake à la provençale, fromage frais à la tomate, 
et billes de mozzarella au pesto 

•  Légumes croquants au sésame, tataki de bœuf

•  Tartare de tomates, crevettes marinées  
façon thaï

•  Tartelette houmous, pickles d’oignons et tuile 
au sésame

NAVETTES ET WRAPS

•  Navette poulet curry

•  Navette façon pain baignat

•  Navette de bœuf façon médiévale 

•  Pain nordique au saumon fumé et fromage 
au raifort

•  Wrap, fromage aux herbes, jambon sec 
et emmental

•  Wrap aux légumes et chèvre 

MAKIS 

•  Saumon

•  Thon

•  Crevettes

Les makis peuvent être agrémentés de fromage 
frais, avocat, concombre, curry, sésame, etc.

CHARCUTERIE IBÉRIQUE

Accompagné de pain tranché / tranche de 
jambon Pata Negra / tranche de Morcilla 
tranche de Lonzo / tranche de Coppa

PIÈCES FROIDES SALÉES

•  MINI BURGER 
Boeuf haché du boucher, sauce gribiche 
et fromage à raclette

•  LE PETIT GREC 
Pain pita, viande de volaille marinée par nos 
soins, tartare de tomates et fines herbes, 
mayonnaise maison

•  MINI SAUCISSON BRIOCHÉ MAISON 
Saucisson brioché nature ou à la pistache

•  CASSOLETTE FORÉZIENNE 
Bouchon de pommes de terre, saucisson à cuire 
maison ou truite, fourme de Montbrison fondue

•  CASSOLETTE BATOUN 
Bouchon de pommes de terre, fromage de 
chèvre, speck

•  TORTILLA VÉGÉTARIENNE  

•  BURRITOS

PIÈCES CHAUDES

PIÈCES SUCRÉES

PIÈCES VÉGÉTARIENNES

Végétarien ou sans gluten possible.
La liste des allergènes est disponible 
sur demande.
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•  Sablé fraise, passion

•  Tatin

•  Tarte citron, multifruits, framboise et guimauve, 
chocolat, double chocolat, noisette et citron

•  Fondant au chocolat

•  Noisettes

•  Choux 
...



ANIMATIONS METS CHAUDS AU CHOIX
EN FONCTION DE LA SAISON ET DES ARRIVAGES

Animation réalisée par un chef cuisinier devant vos convives.

• Cassolette du Royans au velouté du Périgord

• Cassolette de l’Asie (curry vert, crevettes, champignons noirs)

• Cassolette de bœuf mariné

• Cassolette de la Dombes (cuisses de grenouilles, queues d’écrevisses)

• Cassolette de sot-l’y-laisse aux morilles

• Cassolette de tajine de volaille aux zestes de citrons confits et olives

• Cassolette de tajine d’agneau

• Cassolette de fagotini, sauce lard fumé

• Cassolette d’encornets farcis en persillades

• Cassolette d’escargots de bourgogne façon Forézienne

• Cassolette de queues de crevettes à la thaï

ATELIERS CULINAIRES AU CHOIX
EN FONCTION DE LA SAISON ET DES ARRIVAGES 

• Cassolette de noix de Saint-Jacques flambées

• Cassolette de foie gras de canard maison IGP du Sud-Ouest

• Véritable risotto dans sa meule de parmesan creusée

• Tartare de saumon citron aneth

• Découpe de terrine de foie gras

• Découpe de jambon Serrano sur véritable trancheuse manuelle, pain et condiments

• Découpe de saumon fumé maison, beurre salé et pain

• Bar à huîtres, citrons, vinaigre et échalotes

• Gambas snackées

• Plancha de viande (volaille et boeuf mariné) ou poisson

• Fumoir saumon fumé dans sa cloche devant les convives

• Bar à soupe 

• Bar à fondue savoyarde 

• Makis

• Bar à burrata

Atelier supplémentaire : 3,50€ / personne

Notre liste est un assortiment pouvant varier selon les saisons. 
Buffet et cocktail : végétarien ou sans gluten sur demande.
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NOS BUFFETS 
À PARTIR DE 15 PERSONNES

FORMULE SANS SERVICE 
18 € PAR PERSONNE

•  Salade : 230 g / personne 
Plusieurs variétés possibles en fonction 
du nombre d’invités. 

•  2 pièces de charcuterie / personne

•  2 pièces de viande froide / personne 
Au choix du chef

OU

•  2 pièces de poisson / personne 
Au choix du chef

•  1 accompagnement 

•  2 morceaux de fromage 

•  Pain 

•  1 tarte maison

FORMULE 
23 € PAR PERSONNE 

•  Salade : 230 g / personne 
Plusieurs variétés possibles en fonction 
du nombre d’invités. 

•  1 entrée élaborée 
Supplément de 2 € pour les entrées 
élaborées supérieures

•  2 pièces de charcuterie / personne

•  2 pièces de viande froide par / personne 
Au choix du chef

OU

•  2 pièces de poisson / personne 
Au choix du chef

•  1 accompagnement 

•  2 morceaux de fromage 

•  Pain 

•  1 tarte maison

Service possible en option supplémentaire. 
Durée de présence : 2h30 pour environ 35 personnes.

OPTION

•  2,5 € par personne : 
vaisselle en qualité jetable 

•  Livraison sur devis, possible à partir 
de 30 personnes.
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NOS GARDEN PARTY À PARTIR DE 30 PERSONNES 

Pour chaque prestation un forfait de 150 € par serveur sera à ajouter. Il faut compter un serveur 
pour environ 35 personnes. Chaque prestation avec service est compris : le service, le nappage, 
les serviettes, l’installation, la plancha et la vaisselle en qualité jetable.

•  2 salades composées

•  1 mini escalope de volaille marinée

•  1 merguez

• 1 chipolata 

•  1 brochette de poisson 

•  1 accompagnement

•  Plateau de fromages secs affinés de nos régions 

•  Pain

•  1 tarte individuelle ou 2 mignardises

FORMULE CLASSIQUE
30€ PAR PERSONNE

•  2 salades composées

•  1 entrée élaborée 

•  1 mini escalope de volaille marinée

•  1 brochette de Saint-Jacques / Gambas 

•  1 bœuf mariné 

•  1 pluma de cochon

• 1  accompagnement

•  Plateau de fromages secs affinés de nos régions 

•  Pain

•  1 tarte individuelle (mix de plusieurs  
saveurs) ou 2 mignardises 

FORMULE PREMIUM 
45€ PAR PERSONNE
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Variétés de salades
230 g de salade par personne :

•  Salade italienne

•  Salade du Périgord

•  Salade penné du berger

•  Salade de tagliatelles aux deux saumons

•  Salade vénitienne

•  Salade piémontaise

•  Salade grecque

•  Salade niçoise

•  Salade lentille à la lyonnaise

•  Salade mélimélo

• Salade indienne

• Salade écossaise

Les entrées élaborées par personne :

•  « Millefeuille Méditerranéen » (fromage de 
chèvre, courgettes, tomates et pesto maison)

•  Entremets de crudité

•  Entremet d’omelette à la provençale

• Terrine de volaille

•  Foccacia fromage frais saumon fumé

•  Entremets de guacamole et crevettes, 
mayonnaise américaine

Les entrées élaborées supérieures 
par personne :

• Dôme de tartare de saumon

• Dôme aux queues d’écrevisses

•  Tatin de foie gras déglacé au vinaigre de framboise

Charcuterie par personne :

•  1 tranche de Serrano

•  2 tranches de Lonzo

•  2 tranches de morsilla

•  1 tranche de coppa

•  1 tranche de jambon rôtie aux herbes

•  1 tranche de terrine du chef

•  3 tranches de saucissons secs

•  1 tranche de pâté en croûte

Poisson par personne :
•  1 tranche de terrine de poisson

•  1 tranche de saumon fumé

Viande froide par personne :
•  1 chiffonnade de volaille madras

•  1 chiffonnade de bœuf mariné

•  1 filet de volaille aux saveurs médiévales

•  1 tranche de rôti de bœuf

• 1 tranche de rôti de veau farci à la provençale

Fromage par personne :
•  1 quartier de Fourme de Montbrison

•  1 quartier de Camembert

•  1 quartier de Saint-Nectaire

•  Pain

Dessert • 1 tarte par personne :
•  Tarte citron meringué

• Tarte aux myrtilles

•  Tarte aux pommes contemporaines

•  Tartes multi-fruits

• Tarte au chocolat

•  Tarte à la praline

•  Tarte Bourdaloue

• Tarte aux fraises

• Tarte aux framboises 

La liste des allergènes est disponible sur demande.
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PLATS UNIQUES MIJOTÉS 
• Panibois (composition ci-dessous) : 

12 € la part de 500 g 
8.50 € la part de 350 g

Gratin à la Toscane : émincé de volaille, coulis de 
tomate, champignons frais de paris, basilic frais, 

mozzarella et aubergine rôtie à l’huile d’olive

Lasagne à la bolognaise

Confit de noix de joue de bœuf et écrasé de 
pommes de terre 

Confit de canard aux champignons forestiers 
et écrasé de pommes de terre 

Tajine d’agneaux aux pruneaux, semoule, raisin 
de Corinthe et julienne de légumes 

Blanquette de la mer : saumon, cabillaud, queue 
de crevettes, courgette, pois gourmand, sauce 

beurre blanc safrané et riz thaï...

ENTRÉES ÉLABORÉES 
• Tatin de foie gras déglacé au vinaigre de framboise : 

9 € la part 

• Dôme de tartare de saumon : 
7.50 € la part

• Entremets de crudités : 
4.50 € la part

• Entremets de guacamole et crevettes, 
mayonnaise américaine : 

6.50 € la part

• Millefeuille Méditerranéen (fromage de chèvre, 
courgettes, tomates et pesto maison) : 

6.50 € la part

PLATS CHAUDS
NOS VIANDES

• Suprême de pintade rôtie, jus corsé :  
9.50 € la part

• Suprême de pintade rôtie, sauce foie gras 
10,50 € la part

• Suprême de volaille rôtie, farcie aux morilles 
et émulsion morilles : 

11 € la part

• Pavé de quasi de veau, jus corsé à la truffe : 
12 € la part

• Tournedos de bœuf & sa sauce périgourdine : 
17 € la part

NOS POISSONS

• Filet de dorade cuit sur peau, 
huile vierge aux légumes : 

10.50 € la part

• Filet de bar Français aux petits légumes : 
11 € la part

• Dos de cabillaud, beurre blanc aux herbes : 
9.50 € la part

NOS PLATS TRAITEUR



15

LES BOCAUX 9 €
Bocal de 350 g par personne, 

choix unique pour l’ensemble des convives.

 EN HIVER
• Risotto parmesan tomates confites

• Lasagne bolognaise

• Brandade de morue

• Pavé de saumon, quinoa légumes

• Gratin à la toscane 
(poulet, aubergine, champignons, crème)

• Poulet basquaise

• Blanquette du pécheur

• Bœuf bourguignon

• Blanquette de veau

• Sauté de veau aux olives

 EN ÉTÉ
• Risotto au pesto et effiloché de canard

• Lasagne bolognaise

• Nouilles et légumes façon thaï 

• Pavé de saumon, quinoa légumes

• Gratin à la toscane 
(poulet, aubergine, champignons, mozzarella)

• Poulet basquaise

• Caponata, cabillaud grillé, sauce aux poivrons

• Crevettes au curry vert, champignons noirs, 
lait de coco, duo riz vénéré et blanc

• Sot-l’y-laisse de poulet aux morilles, purée de noisettes

• Sauté de veau aux olives et tomates confites

• Gratin à la Toscane : émincé de volaille, coulis de 
tomate, champignons frais de Paris, basilic frais, 

mozzarella et aubergine rôtie à l’huile d’olive

• Lasagnes à la bolognaise

• Confit de noix de joue de bœuf et écrasé 
de pommes de terre

• Confit de canard aux champignons forestiers

• Tajine d’agneau aux pruneaux, semoule, 
raisin de Corinthe et julienne de légumes

• Blanquette de la mer : saumon, cabillaud, queue 
de crevettes, courgette, pois gourmand, sauce 

beurre blanc safrané et riz thaï

ACCOMPAGNEMENTS 7 €
• Polenta Crémeuse & Flan d’Asperges au lard fumé

• Risotto crémeux aux cèpes et carotte fane

• Écrasé de pommes de terre aux noisettes 
et brochette de légumes

DESSERTS
• 3 pièces de réduits sucrés : 

4.90 € par personne

Exemple de nos réduits sucrés :
- Mini fondant caramel beurre salé 

- Sablé passion 

- Citron meringué revisité
...

• 1 part d’entremets : 
3.50 € la part

Exemple de nos entremets :
Royal Chocolat 

Pailleté feuillantine, praliné et mousse au chocolat

Alliance 
Biscuit madeleine citron, crème citron allégée 

et compotée de myrtilles

Mahogany 
Financier cassis, compotée de mangues, 

mousse passion et biscuit pistache

...

Les entremets à base de chocolat sont réalisés 
avec du chocolat Valrhona.


