ARTHUR TRAITEUR

SON PARCOURS :

CAP cuisine, bac pro traiteur

Formation chez Del Forno Traiteur ou il
acquiére la base de la cuisine traditionnelle,
la gestion de vos événements.

Rejoint Iéquipe de Serge Magner Traiteur &
Lyon ou il maitrise la cuisine nouvelle, les
présentations raffinées.

Divers stages de perfectionnement chez

« LENOTRE a Paris ».

»

ARTHUR TRAITEUR CREATEUR
DE SAYEURS

Vous faire découvrir de nouveatx gofits, vous séduire par de
savants et subtils mélanges de saveurs, en privilégiant les produits
frais et la qualité. Du choix des mets et vins au raffinement des
présentations des buffets, tout est étudié pour donner 4 vos
réceptions la magie de I'instant. Apéritifs, cocktails dinatoires,
opérations de prestige, lancement médiatiques, séminaires,
ARTHUR TRAITEUR saura faire de I'instant partagé avec vos
convives un moment unique. La valeur nutritive de chaque pro-
duit a été calculée par notre partenaire diététicienne. Vous pourrez
définir avec nous vos cocktails varié et équilibré.

APERITIFS & Notre gamme de cocktails saura vous surprendre par la qualité et la présenta-

COCKTAILS tion des produits proposés. Subtil mélange de saveurs, fraicheur des produits

DINATOIRES Iravaillés,_ créativité et rechelrche, %RTH UR TRAITEUR vous propose un
arge choix de saveurs et présentations.

PLATEAUX Entreprise ou particulier, pour vos pauses déjeuner, ARTHUR TRAITEUR

REPAS met en scene ses plateaux repas, gastronomie, visuel, tout est pensé pour que
vos repas en entreprises soient un moment de partage avec vos convives.Tous
nos plateaux repas ont été étudiés par notre diététicienne partenaire pour
respecter la valeur nutritive dont vous avez besoin.
Arthur Traiteur vous propose aussi des plateaux repas dietetiques
et vegetariens.

SEMINAIRES ARTHUR TRAITEUR vous propose dorchestrer vos séminaires dentre-

D’ENTREPRISE  Prise en‘mv1tant la.conv'mallte au cours de vos journées de séminaire. Des .
parenthéses Accueil café, pause matinale, déjeuner de midi, tea time, cocktail
dinatoire, ponctueront vos journées de travail.

MARIAGE, Etonnez vos amis, convives, Sous forme de repas ou de cocktails, nous vous

RECEPTION proposons de définir, avec vous, selon vos envies, le théme qui saura faire de
vos réceptions un moment dexception.

& REPAS

DE FETES

PLATEAUX Une sélection de plateaux de fruits de mer vous est proposée. A emporter ou &

FRUITS DE MER livrer, pour apporter une touche de fraicheur et de plaisir a vos réceptions en
cette fin d'année.

- Demandez notre selection de vins rosés, rouges et blancs ( existe en quart
" avien, demi bouteille), champagnes, sodas, jus de fruits, eaux.




