
 

 

 

 
 

 

 

BROCHURE PLATEAU REPAS 2024 

( minimum de commande 10 personnes ) 

www.elan-traiteur.fr  

 

Réservation au 02 48 54 35 80 

Ou par mail : info@elan-traiteur.fr 

 

 

Tous nos prix s’entendent HT départ boutique 

(L’entreprise se réserve le droit de modifier unilatéralement les prix de son 

offre à tout moment, notamment en cas d'augmentation des coûts, étant 

entendu que, en cas d'augmentation des prix postérieure à l’acceptation de 

l’offre, seul le prix fixé au jour de cette acceptation sera applicable au client. ) 

E L A N  Tra i t e u r,   

D e  n o t r e  c u i s i n e  à  vo t r e  t a b l e  



Quand ?         

Du lundi au samedi 

De 9h00 à 17h00  

 

 

 

  Comment ? 
 

 

 

 

 

 

 

Tous nos prix s'entendent HT départ boutique.  

Frais de livraison sur devis  

 

 

CONDITIONS DE LIVRAISON : 

•  Suivant disponibilité 

•  Minimum de 10 plateaux repas dans un rayon inférieur à 25 KM 

•  Minimum de 30 plateaux repas dans un rayon supérieur à 25 KM 

  

ELAN TRAITEUR … UNE MARQUE RESPONSABLE  

 

Tous ensemble, rendons le monde meilleur & réduisons notre impact sur l’environnement !  

 

• UNE DÉMARCHE RSE  : Nous avons à cœur de mettre en place une politique de responsabilité so-

ciétale et environnementale pour limiter les impacts de notre activité.  

• UNE DÉMARCHE ÉCOLOGIQUE Nous nous engageons pour la préservation de notre planète en 

diminuant dès que possible le plastique. C’est pourquoi nous utilisons des matières réutilisables, 

biodégradables et recyclables. L’écoconception est au service de la restauration !  

 

COMMANDER 

48H A L’AVANCE avant  16H00  

Par téléphone 

    02 48 54 35 80  

 

 Par email 

     info@elan-traiteur.fr 



Verre en carton 

Sélection de fromages  

Couverts en bois 

Petit pain individuel 

Plat principal 

Accompagné d’une garniture 

Gourmandise  
du pâtissier 

Une entrée tout en fraîcheur 

 

U N E  AT T I T U D E  E C O - R E S P O N S A B L E  
 

De s e mballage s ré utilisables, Rec yc lable s o u bio dé gr adable s  

Af in de réduire  notre  im pact  e nviro nnem ent al  
 

 EN COMPLEMENT 

 Eau plate (1.5L)  

 Eau gazeuse (1.5L) 

 Eau plate (0.50L)  

 Coca-Cola (1.25L)  

 Jus de fruit (1L) 

 

 



 

« PLATEAU ECO » à 17.50 € HT 
 

— 

Entrée du jour 

 

— 

Assiette du chef 

 

— 

Assortiment de fromages 

 

— 

Dessert « sélection du pâtissier » 

 

 

 

Commande de 10 plateaux identiques minimum 

 

 

« PLATEAU AFFAIRE »  à 20.00 € HT 
 

— 

Antipasti de légumes du soleil, crémeux Chavignol 

Ou 

Feuille à feuille de burratina, tomate confite sur un sablé parmesan 

 

— 

Filet de poulet, abricot, miel et amande 

Salade de  boulgour menthe et coriandre 

Ou 

Dos de saumon mi cuit, sésame et combawa 

Riz blanc, brocolis et pickles d’oignon rouge 

 

— 

Assortiment de fromages et fruits secs 

 

— 

Panna cotta vanille et poire pochée aux épices 

Ou 

Tartelette chocolat intense et framboises 

 

 

 

 

 

Commande de 10 plateaux identiques minimum 

 



 

« PLATEAU TERROIR » à 22,50 € HT 
 

— 

Timbaline de lentilles du Berry et œuf poché et truite fumée 

 

— 

Coq au vin Berrichon (barquette micro-ondable) 

Jardinière de petits légumes glacés   

 

— 

Assortiments de Chavignol affinés 

 

— 

Tarte tatin et crème fouettée à la vanille Bourbon    

 

 

 

 

 

Commande de 10 plateaux identiques minimum 

 

 

DECOUVREZ LES PLATEAUX DE NOTRE REGION 
 

Pour faire honneur à la gastronomie de notre terroir, 

nous vous proposons une formule typique du Berry. 

 

Cette région occupe une place d’exception dans la cuisine  

Française, et ne cesse de régaler les amateurs de bonne cuisine. 

 

De l’entrée au dessert, faites-vous plaisir et savourez un  

authentique menu terroir. 



 

« PLATEAU BUSINESS » à 24,00 € HT 
 

— 

Taboulé de chou fleur, saumon gravlax et pickles de légumes 

Ou 

Marbré de volaille, féta et tomates confites 

 

— 

Wok de magret de canard, sauce soja, sésame et miel 

Ou 

Faux filet de Charolais sauce tartare et céréales à l’indienne 

Ou 

Filet de dorade et sa vierge d’agrumes  

 

— 

Assortiment de fromages affinés 

 

— 

Tiramisu caramel au beurre salé et spéculos  

Ou 

L’incontournable Choco trésor 

 

 

 

 

 

Commande de 10 plateaux identiques minimum 

 

« PLATEAU PREMIUM » à 32.50 € HT 
 

— 

Mise en bouche 

š ›  

— 

Finger de volaille et foie gras façon César 

Ou 

En transparence : 

Crème de chou fleur et crabe, duo avocat et granny smith et espuma homard 

š ›  

— 

Chateaubriant à la plancha, pomme mitraille à la fleur de thym,  

écrasé de carotte confites et sauce aux herbes 

Ou 

Selle d’agneau rôti au romarin, gâteau de légumes 

š ›  

— 

Assortiment de fromages affinés 

š ›  

— 

Farandole de gourmandises du pâtissiers  

 

 

 

 

 

Commande de 10 plateaux identiques minimum 


