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Les taxes et les frais de service de 15 % ne sont pas compris dans les prix affichés.
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LouisPhilippe Traiteurestfier de vousprésentersoncomplexe qui abrite troissallesuniques Que
ce soitpour une féte, un mariage, une soirée, uncolloque, une assemblée une féte de Noél,
nousvousoffronsdespossibilitépresquesanslimite pour répondre a tousvosbesoins mariage
avec célébration surplace, journée de formation avec dinerservisurassiettedansune salle

distincte 5a7i p »

sulviE & Bd\pergala. La seulelimite estvotre imagination. Grace a

nos maitres d'hétel, notre personnel pour le service aux tables et a nos cuisiniéres et cuisiniers
diplémés, LouisPhilippe Traiteur U p&*E p Edliemission:créerD 2 ¢ O ¢ YR \0&ishitéurle
plan culinaire, D p « v B ~ dbriorisatidnlleBeffetsvisuels la musiqueet la créationj p » O E~
noussommesen mesurede répondre a toutesvosdemandes. Solidementappuyéspar des
collaborateursexternes nousvousfournironslesoutilsnécessairepour mettre en oeuvre tousvos

projets

La Ballroom

Capacité:
100 places enformule banquet, tables rondes
135 places enformule banquet, tables rectangulaires
175 places enformule cocktail
80 places enformule formation

Les plans de lasalle sont disponibles sur le site Web ou sur
demande.

La Ballroom est une salle parfaite au décor feutré et inspirant.
Pierre, bois et luminaire surdimensionné font de cette salle,
une salle invitante et unique. Sans compter que le rideau de
scene de 25 pieds de haut donne| 6 ed & estle de
spectacle. Lasalle comprend, entre autres, une zone cocktail,
des tables de bistro, un emplacement pour DJ surélevé, un
laser 30000 points, des lumiéres DEL de 12 couleurs mobiles,
115 places de stationnement disponibles le soir et la fin de
semaine, serveurs(ses) en toxedo, un service de bar complet,
Voici quelques uns des attraits qui font de La Ballroom une
salle unique dans la région de Lanaudiére.

La Tourelle

Capacité :
32 places en formule banquet, tables rondes
35 places enformule banquet, tables rectangulaires
35 places enformule cocktail
20 places enformule formation

Les plans de lasalle sont disponibles sur le site web ou sur
demande.

La Tourelle est une salle située au deuxieme étage, elle est
idéale pour les groupes plus petits. Cette salle dispose de
lumiéres DEL de 12 couleurs, de personnel en smoking et d'un
bar complet avec service sur cabaret.

La Sky

90 places enformule banquet, tables rondes
100 places enformule banquet, tables rectangulaires
120 places enformule cocktail

50 places enformule formation

Capacité:

Les plans de lasalle sont disponibles sur le site web ou sur
demande.

La Skyest notre nouvelle venu. A la suite de rénovations
majeures jumelant deux autres salles, le Bistro et la
Rustique, cette salle offre un décor digne du vieux-montréal.
Elle vous enchante par son décor somptueux. Plus de 620
pieds de voile blanc y sont accrochés, un immense lustre
vous éclaire de ses multiples cristaux et un bar en bois
massif sur fond de briques saura satisfaire toutes vos soifs.
Ce ne sont que quelques unes des caractéristiques rendant
cette salle si invitante. Sansoublier les multiples lumieres
DEL de 7 couleurs dissimulées derriére les voiles donnant
ainsil 6 ed & ®dansdes nuages. La salle comprend, entre
autres, une zone cocktail, des tables de bistro, un laser
30000 points, 115 places de stationnement disponible le soir
et la fin de semaine, serveurs(ses) en toxedo, un service de
bar complet, Voici quelques uns des attraitgyui font de La
Skyune salle unique dans la région de Lanaudiére.
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Options possibleset frais de location de salle

MENU EN SALLE 2012
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Les taxes et les frais de service de 15 % ne sont pas compris dans les prix affichés.

Options alcool et spiritueux:

- Cocktail de bienvenue servi sur cabaret tel que cosmopolitain, blue 4,50 $
lagoon, sex on the beach, etc.

- Vin mousseuxblanc ou rosé al 6 a r ouicom®e appéritif 5%
- Consommation en formule coupon 4,50 $
- Vin sur table a raison de ¥z de bouteilles par personnes 6%
- Vin a volonté durant le repas 12$
- Formule bar ouvert, de la fin du repas a 1 heure du matin 25%
- Formule bar ouvert de 18 h a 1 heure du matin incluant le vin 45

durant le repas

Options nourriture

- Deux canapés par personne 3%
- Trois canapés par personne 4,50%
- Quatre canapés par personne 6%
- Assiette de crudités sur chaque table 95 %
- Assiette de crostini froid au choix du chef sur chaque table 1,65%
- Sélection de fromages servis durant le repas 8%
- Fraicheur glacée 5%

- Fraises et litchis
- Passion tropicale
- Péchémignon

Frais de location de la salle

Les frais de location de la salle sont décroissants selon le
montant de la facture avant les taxes et calculés somme suit :

Salle LA SKY et LA BALLROOM

Montant de la facture avant les taxes :

Moins de 1000 $, 500 $ de frais de location de la de salle
Entre 1000 $ et 2000 $, 350 $ de frais de location de la salle
Entre 2000 $ et 3000 $, 225 $ de frais de location de la salle
Entre 3000 $ et 4000 $, 100 $ de frais de location de la salle
Et plus de 4000 $, aucun frais de location de salle

Salle LA TOURELLE

Montant de la facture avant les taxes :

Moins de 1000 $, 225 $ de frais de location de la salle

Entre 1000 $ et 2000 $, 150 $ de frais de location de la salle
Entre 2000 $ et 3000 $, 75 $ de frais de location de la salle
Et plus de 3000 $, aucun frais de location de salle

Téléphoneznous pour obtenir les frais de
location des salles durant la semaine et
lors des journées de formation. Plusieurs
autres rabais sont également accordés Les
frais de location des salles sont réduits le
vendredi et le dimanche.
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Brick jardinier croustillant, Baluchon lactique en croGte

ribambelle de carottes aux deux 4 ddoavoine et
sésames et caramel épicé. ntrees C au es compot e dig

Entrées chaudes

ECS1 Vel out ® de | ®gumes du jardin, chéa$jel ui !

de carottes (soupe) NOS recettes ne contiennent aucun
produit ni stabilisant artificiels. Elles

ECS2 Fondant de carottes et cantaloup, huiles aux herbe salées (soupe ) 4% sont entierement préparées avec des

ECE1 Potageparmentierp ar f um® ~ | 6huile de tr wi$fe e aliments de premiére qualité, et

champignons de Paris soupe) maman peut en prononcer les noms.

ECE2 Trilogie de tomates, chip de parmesan et sa purée de basilic 4%

(soupe)

ECE3Cr me dbéasperges parfum®e ~ |1 6ané$ h, 1 -

tomates séchées (soupe) Le SaVIez_Vous 2

ECE4 Brick jardinier croustillant, ribambelle de carottes aux deux 6% - s A o

sésames et caramel épicé Ph|||p_pe_> et ses che_:fs sont d|pl|0mes
en cuisine professionnelle. C'est avec

ECES5 Rouleaux de printemps a la marmelade de champignons, 6% la plus grande expertise qu'ils

ribambelle de carottes aux deux sésames et mayonnaise épicée mettent leurs talents et leurs

ECE6 Ravioli géant aux épinards et au fromage brie, tomates confites & 6% connaissances a profit dans le seul

la creme fraiche et aneth i but d'épater vos papilles gustatives

ECE?7 Rotolo au choix, sauce aux poivrons rouges grillés, olives noires 7% eF de _fa|re de vos gvenements un

séchées et croustille de parmesan réussite sans pareille. lls forment une

Ecés Bal . | C it o s équipe animée d'une soif

aluchon actique en cro%te 6aveg ne ¢ b m

Gooianons Artdrsable de nouveautés
culinaires. Les chefs LP sont

ECE9 Feuilleté de volaille et sa garniture florentine, ratatouille maison 8% I'exemple parfait de I'union fait la

de légumes grillés force

Les prix ci-dessus incluent la vaisselle , les
verres et la coutellerie selon le service choisi
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MENU EN SALLE 2012
Entrées froides

1 abed

EFS2
Léoentr ®e EFS
doune torsade
et sa compoE.

Variété de salade Cosmo LP, légumes
et fruits frais , taillés , assaisonnés et
enrobés d 6 u gaeniture unique,

offerts en quatre saveurs et

Les prix ci-dessus
incluent la vaisselle ,

les verres etla
coutellerie en selon

soigneusement présentés dans un
verre cosmopolitain . Présentation
soignée avec chip de egg roll et fleur
de sel .

le service choisi .

Qu'est -ce que la fleur de sel ?

La fleur de sel es
de | ' eauod. Ce sel
provient en majeure partie des
marais salants des eaux de mer de
I'Atlantique. Il est séché
naturellement au soleil. |l cristallise
sur le fond d'argile des marais. Par
rapport aux autres sels, la fleur de
sel offre de nombreux avantages. ||
est plus parfumé, il a plus de godt,

il est dix fois plus riche en
magnésium, il est aussi plus
soluble. Il ne contient ni produits
chimiques ni d'agents anti-
mottants. Enfin, il contient moins

de sodium. Il est donc meilleur

pour la santé. Le chef Philippe fait
de la fleur de sel un ingrédient de
premier plan lorsque le moment est
venu dbassaisonner
produits qui porte la signature LP.

Qi

A

Entrées froides standards :
Variété Cosmo LP

emzng EFV1 Rémoulade de céleri rave et canneberges 5%

emmng EFV2 Effiloché de carottes en folie aux agrumes 5%

@mzng EFV3 Brunoise de concombretatziki 5%

wmmng EFV4 Tartate a la grecque 5%
Variétés standards
EFS1 Salade en folie et sa ribambelle de carottes 4%
EFS2L6entr ®e EFS1 accompagn®e doune ft%r sc
compote doéoignons
EFS3L6entr ®e EFS1 accompagn®e doune f%r sc
aneth frais
EFS4L6entr ®e EFS1 accompagn®e doune f%r sc
olives noires séchées
EFS5L6entr ®e EFS1 accompagn®e doune f%r sc

0 fduljainu r

® EFS6LO6entr ®e EFS1 accompagn®e doune f§ 11 ¢
et son ketchup aux fruits

g EFS7L 6entr ®e EFS1 accompagn®e doune f3 |1 e
déoorange, thym citronn®

g EFS8L 6entr ®e EFS1 accompagn®e doune f3 |1 e
abricots séchés et romarin

g EFS9L 6entr ®e EFS1 accompagn®e doune 3 |1 e
pomme do6®rable et aneth frais
Ou encore | 6 e n froid® eEFS1 accompagnée d 6 u nAcoté évolutif
de votre choix .
EFELIRi | l ette de canard aux abricots &% sc
EFE2 Tartare de saumon & la lime et caviar de poisson 10%
EFE3 Parfait de foie gras de canard, fleur de sel et confit de petits fruits 12%
EFE4Tartare de biuf ®pic® et son chu3dsney
EFES5 Céviche de pétoncle méditerranéen et brunoise aigre-douce au citron 13 $
vert
EFE6 Médaillon de foie gras poché au Grand Marnier et condiments du 14 %
chef
EFE7 Tartare de thon rouge aux sésames grillés et japaleno 15%

Toutes les entrées sont servies avec mesclun de saison, cro(iton
de blé grillé, fleur de sel, et vinaigrette appropriée
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Plats principaux

Plats principaux

Notre sélection de « CHICKEN CAKE »

g PPCAKEL LE CHIPOTLE , un savoureux mélange de poulet, de saucisse 2%
chorizo, de chipotle, de poivrons, de mozzarella et de ciboulette, sans

oublier nos fameuses ®pices LP. Le tout

dauphinois au fromage triple créme et a la ciboulette, trilogie de légumes
de saison, chip de egg roll et sa garniture florale
ey PPCAKE2 LE ROUGEMONT , un savoureux mélange de poulet, de 22%

bacon, de pommes caramélisées, de fromage cheddar, de moutarde au
miel et de thym frais, parfumé avec nos fameuses épices LP. Le tout est

Notre sélection de fines crépes

PPFC1 LA FLORENTINE fine crépe francaise farcie de blanc de volaille, 238%
de jeunes ®pinards au beurre, confit doéoigno

e s t gratincdauphimpisy wilogi® dedéyumes dg tereoir, huile aux herbes salées

et sa garniture florale

PPFC2 LAFORESTIEREf i ne cr°pe fran-aise farci &%e bi
forestier, trilogie ddédoignons au caramel do®
fondant crémeux de poivrons rouges, gratin dauphinois, trilogie de

légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa garniture florale

accompagn® doun gratin dauphinois au f r0magP%FC,‘a‘f_/-{(f’Ak(EE‘r\INI‘::I!inegﬂéepefrear%qaisel.‘.arciéaaeporcauxépices, 23%

ciboulette, trilogie de Iégumes de saison, chip de egg roll et sa garniture
P florale
PPCAKE3 LE SICILIEN, un savoureux mélange de poulet, de capicolli 2%

de tomates sechées  d 0 &dlamataeesde persil frais, agrémenté de

nos fameuses ®pices LP. Le tout est accompg

au fromage triple creme et a la ciboulette, trilogie de légumes de saison,
chip de egg roll et sa garniture florale

PPCAKE4 LE TERRE ET MER, un savoureux mélange de poulet, de
crevettes tigrées, de tomates séchées et de ciboulette, assaisonné avec

[iovveasd)

24 %

poivrons rouges au beurre, brie coulant en crodte de pavot, champignons
ala créme, gratin du terroir québécois, gratin dauphinois, trilogie de
légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa garniture florale

Le coin du chef

Apres plusieurs mois de recherche et de dévelopement
nos chefs, Philippe et Benoit, ont créé pour vous les

nos fameuses ®pices LP. Le tout est accompagua@HICKEN CAKE tLres &« CHIGKENCAKE » sont un

au fromage triple creme et a la ciboulette, trilogie de légumes de saison,
chip de egg roll et sa garniture florale

Les prix indiqués ci-dessusincluent la vaisselle, les
verres et la coutellerie selon le service choisi.

moulage unique de plusieurs ingrédients des plus
savoureux, entre autres, viandes, fruits, épices,
fromages, etc . Il ne vous reste plus qu'a découvrir ce
que Louis -Philippe Traiteur vous réserve avec sa toute
nouvelle variété de plats principaux en 2012 .

BON APPETIT !l!

Le saviezvous ?

De sa cuisine en passant par la t® ® ¢

le chef, Philippe Paiement a su se démarquer par sa créativité et sa finesse dans son

|l aboratoire culinaire au milieu des ann®es
styliste alimentaire pour une société internationale, avec laquelle il crée une nouvelle

variété de produit santé, des recettes et un site web. Il participe aussi a plusieurs

autres projets artistiques et fait quelques apparitions a la télé, entre autres, a Deux

filles le matin. Il est aussi chroniqueur culinaire a I'émission Sucré, salé au cours de

l'ét¢é2006. || r®i nvente par la suite |les menus d
son frére, Frédéric, en 2008.
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PPMF3 _ : E COCHONEMille-feuilles
LE BUFFLEMille-feuilles de de porc du Québec mariné au

boeuf aux pommes du Québec P I ats p ri n Ci paux romarin aux oignons doux “

Les taxes et les frais de service de 15 % ne sont pas compris dans les prix affichés. WWW LOU I SPH I LI P PETRAITEU R . CC

Plats principaux

Notre sélection de mille -feuilles Notre sélection de Rotisson

PPMF1 LE COQUELET, milkéeuilles de volaille marinée au romarin et 22¢ @mmg PPR1 LE COQ AU PORC, un mini roti de volaille et de filet de porc, ) 23%

aux oignons doux, troncons de poivrons grillés au pineau des Charentes pur®e de pommes i du Qu®bec, thym frais, lardo
sauce " la cr me parfum®e " lo6aneth, grati nlPdeingauphinasi tdlogie delégumesdly teroig fuile aux herbes

légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa gamniture florale salées et sa garniture florale

PPMF2 LE COCHONNETHille-feuilles de porc du Québec mariné au 22¢ emmmg PPR2 LE MANHATAN, un mini roti de volaille et de filet mignon, duxelle 26$

romarin et oignon doux, trongons de pommes braisées au pineau des de champignons, ail, échalotes, huile de truffe, épices LP, gratin

Charentes gl ace de v igetndl@aphinois| tdloBie deb | e , dauphinois, trilogie de Iégumes du terroir, huile aux herbes salées et sa

légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa garniture florale garniture florale

PPMF3 LE BUFFLEmille-feuilles de boeuf aux pommes du Québec, 26$  gammmg PPR3LE7#meC| E L, un mini r*ti de volaille2xe fil
moutarde de Dijon a la creme, gratin dauphinois, trilogie de légumes du crevette tigrée géante, duxelle de champignons, ail, échalotes, huile de

terroir, huile aux herbes salées et sa garniture florale truffe, épices LP, gratin dauphinois, trilogie de légumes du terroir, huile

aux herbes salées et sa garniture florale

Tout un centenaire Les prix indiqués ci-dessus incluent la vaisselle , les verres

- ) ) ) et la coutellerie selonle  service choisi .
Dans le cadre des festivités du 100° anniversaires du collége Saint
Sacrement de Terrebonne, un gigantesque banquet offrant un menu de 5

services avait été organisé sous chapiteau. Il comptait 850 convives, plus Le ka|e

de 60 serveuses et serveurs, 50 cuisiniers et 6 chefs, sans compter les

nombreux collaborateurs présents pour faire en sorte que cette journée soit Le kale, aussi appelé chou frisé, est
magique... En tout, pas moins de 4000 assiettes se sont succédé, les une parmi les légumes les plus riches de la

apr__s |l es Aalutres, du d®but du servi Cefarhilksdgsucpu'éifélleg(fatmillgdu l'e tout
P,h. Pl pe. age dk_e Seljement 24,ansn menu a saveur ) brocoli). Il est particulierement riche en
régionale et trés avant-gardiste avec, entre autres, son fameux muffin de bét 1o t itami BetC
couScCoOouUusé éta-carotene et en vitamines B et C.
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PPS9 Découpe de veau du Cuisse de canard confit au
Québec braisé dans son

bouillon aux herbes P I atS P rI n CI paux Jus tplementlaque a(;J zug? ‘ ‘

Les taxes et les frais de service de 15 % ne sont pas compris dans les prix affichés. WWW LOU I SPH I LI P PETRAITEU R . CC

Une révolution dans le domaine de la fleur Nos orghelins
comestible, | d6orchid®e Kar ma. te fleur est

sans conteste la plus belle, la plus digne d'orner PPS9 Découpe de veau du Québec braisé dans son bouillon aux herbes, 23 $

{1 ]l ] A N . . . < .
une assiette et, en plus, elle est comestible ! sauce a la créme fraiche et vin blanc, petits légumes au beurre, gratin

1l - idée? Lo . . - . . <
Pourquoi peut-on manger cette orchidée? |l dauphinois, trilogie de légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa
faut savoir qu'elles ne sont pas toutes garniture florale

comestibles, d'ou l'intérét de chercher une
variété correspondant a ce critére parmi les
30 000 orchidées recensées. Ensuite, il faut
s'assurer que sa culture se fera dans le plus
grand respect de la plante (sans traitement
chimique) pour en conserver toujours sa
comestibilité. Chez LP Traiteur, nous sommes E4Cui sse canard confit au jus, 258rip
fiers de faire de lodorchi do@o‘}de SBafhe dhIRe, rgﬁdé Be vidrfile et ses effluves de gingembre, gratin

commerce, jour apres jour, et cela depuis déja dauphinois, trilogie de légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa
plus de 15 ans. garniture florale

PPE3 Cubes de cerf de Boileau mijotés dans un fond de gibier au porto, 24 $
abricots flambés au pineau des Charentes trongons de King éringy poélés

au b eur gratin dhdphinois, trilogie de légumes du terroir, huile aux
herbes salées et sa garniture florale

ey PPES Tourelle de saumon glacé aux tomates séchées et au zeste de citron, 25 $
salsa de mangue Ataulfo, oignons rouges croquants, jus de lime et caramel
dejapaleno, roesti croustillant de Yukon Gol

LeS fameuses épices LP do6ol i ve eggwlhet sp gachiture florale

Les quatre saveurs de base, PPE6Wel | i ngton de mignon de bifuf AAMSet
B 2 T canard du Québec a la fleur de sel, gratin dauphinois, trilogie de légumes

SOIt_ le Sale’ le supre, I'amer et du terroir, huile aux herbes salées et sa garniture florale

I'acide sont subtilement

ressenties dans nos plats grace
a notre savant mélange unique
d'épices, d'aromates et de
sucre. Au fil des annees de
nombreuses iences ont

Tous les plats principaux sont servis avec une trilogie de légumes
inspirés.

équilibré entre les saveurs et
les ardmes que Philippe et son
équipe recherchaient.

Les prix indiqués ci-dessus incluent la
vaisselle , les verres et |la coutellerie selon

le service choisi .
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umbled e po mme

ribambelle de carottes aux deux campagnard sur carapace
sésames et caramel épicé esse S croquante a la cannelle

g abed

Choix de desserts

D1 Crumblede pomme do6®rable campagnard <&$r ca
cannelle, caramel Bourbon crémeux et son fameux iceberg fondant

! Le coinduchef |

Frédéric et Philippe sont deux fréres qui
sont tres différents. Le premier se
démarque, tout jeune, par son sens des
responsabilités et son coté trés

D2 Trigone sur deux étages, mousseuxde chocolat blanc et flanc de 6%
chocolat au lait sur fond de génoise a la vanille, verrine de petits fruits au
sirop léger et coulis LP

wmzg D3 Lafameuse creme LP Trinityaus i r o p  dvér@ne delpétits fruits 6% visionnaire. Le deuxiéme est plutot
au sirop léger et coulis LP L ) artiste dans I'ame, voire excentrique
«Petite si ur de | bruleerfrnaen- ai se, el /e se compd is doté d' it tre . c
onctueux mélangede [ aunes do7 sfs o@t dodd®r abl e, mais dote d'un esprit res curl\eux. es
créme fraiche additionnée de sucre dé®rable, |le tout deux entrepreneurs ont su, tres

ala torche de feu » rapidement, développer les habiletés
nécessaires pour faire de LouisPhilippe
Traiteur, un joyau dans l'industrie. Leur
entreprise est aujourd’hui un commerce
florissant qui peut répondre a presque

toutes les demandes de ses clients.

D4 Petit coulant chocolat noir schokinag 72 % mi-amer, framboises 6%
acidulées, verrine de petits fruits au sirop léger et coulis LP

emzg D5Del t a supr °me au chocol ataramélisées et 6%r oqu
ganache légeére et mousseline de chocolat au lait, verrine de petits fruits
au sirop léger et coulis LP

Le sucre filé

Le sucre filé est le résultat de la
cuisson du sucre |j
| ®vaporation comp
humidité. Il est principalement

utilisé dans la patisserie et la
confiserie. On obtient, & la cuisson,
selon le degré, une coloration et

une texture différentes, cela

demande une grande rigueur et

une grande précision. Le sucre filé

est trés sensible au stockage, il
craint | 6humidit®
peut ramollir ou fondre. Lorsque la
saison le permet, Philippe signe

g D6 Trilogie de perles LP 6%
Café flamboyant, éruption choco-framboises et truffe cacao, verrine de
petits fruits au sirop Iéger et coulis LP

D7 Stick de profiteroles a la créme Bourbon, fruits sauvages en cage 6%
chocolatée, verrine de petits fruits au sirop léger et coulis LP

De pére en fils

C'est a Lachenaig en 1985, que I'entreprise Louis-Philippe
Traiteur est fondée. Bertrand Paiement, chef propriétaire, ne se
doutait absolument pas, a cette époque, que ses deux fils
prendraient un jour les commandes de la compagnie. En 1999,
Philippe se joint & son pére pour continuer 'aventure de LPT et
ainsi relever de nouveaux défis visant a faire grandir
I'entreprise familiale. Frédéric monte a bord en 2007 et y
apporte son grain de sel. Ces trois entrepreneurs ont tous a
coeur le succés de LPT, mais ils savent que ce ne sera pas

nécessairement facile tous les jours. A grands coups d'efforts et SE;FL”SX ir:glczjlg::teslam - toujours ses desserts en ajoutant
de persévérance, ils ont réussi a propu_lser I’elfr compagnie au Vaisolle. - les verres et la un montage de sucre filé ou de
som[net du succes. LFiT ,est aujourd h‘m Ia. referer!ce en ce quia E piéces chocolatées qui conférent
trait a l'organisation d'événements et a l'alimentation. coutellerie selon le

une touche spéciale. La touche
Louis-Philippe Traiteur.

service choisi .
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Menu repas servi en formule buffet sur table

PPS9 Découpe de veau du
" Québec braisé dans son

Buffets chauds et froids™™=33

Les taxes et les frais de service de 15 % ne sont pas compris dans les prix affichés.

Formule buffet sur table

BCFES1 LE « CONVIVIAL » 27 $ par personne

Le saladier
Un minimum de deux choix parmi notre sélection mensuelle de salades froides. Les choix
varient selon le nombre d'invités. Maximum de quatre choix

Assortiments de crudités, marinades et sauce aux herbes fraiches

Fruits frais découpés, choix exotiques selon la saison
Ananas, cantaloup, fraises, framboises, sont quelques exemples des fruits offerts

Directement des fourneaux

Un minimum de deux plats chauds parmi nos variétés offertes, servis avec légumes et
autres accompagnements. Voir la page suivante pour les choix disponibles (nombre
croissant de choix selon la quantité d'invités)

Sucreries du moment
Six variétés de patisseries présenté en mignardise

BCFES2 LE « QUARTZ » 32$ par personne

Le saladier
Un minimum de deux choix parmi notre sélection mensuelle de salades froides. Les choix
varient selon le nombre d'invités. Maximum de quatre choix

Assortiments de crudités, marinades et sauce aux herbes fraiches

Mises en bouche
-Un choix de huit variétés de bouchées en version sandwich, entre autres, baguette,
ciabatta, wrap, pain plat, baguel, céne, etc. selon la sélection mensuelle

Fruits frais découpés, choix exotiques selon la saison
Ananas, cantaloup, fraise, framboise, sont quelques exemples des fruits offert

Assortiment de fromages fins du terroir
-Fromages a pate molle, semif er mes, fermes, paill ®s,

Choix de viandes froides, variétés de terrines, rillettes et patés
uniques selon arrivage

Directement des fourneaux

-Un minimum de deux plats chauds parmi nos variétés offertes, servis avec légumes et
autres accompagnements. Voir la page suivante pour les choix disponibles (nombre
croissant de choix selon la quantité d'invités)

Sucreries du moment.
Six variétés de patisseries présenté en mignardise

Tous les buffets servis en salle sont présentés su
des verres (ou ehexan surélevés et sur des
plateaux. Les fruits et les crudités sont servis dan;s
des verres surdimensionnés. Nous appelons cette
présentation unique,

la présentation

«CRISTAL»



Menu repas servi en formule buffet sur table

MENU EN SALLE 2012

PPS9 Découpe de veau du Cuisse de canard confit auf %

Québec braisé dans son Liste de choix de mets chauds, Jus, triplementlaquée au sucre

bouillon aux herbes do®r

Iégumes et accompagnements

0T abed

WWW.LOUISPHILIPPETRAITEUR.CC

Choix de mets chaud :

Poulet

MCS1 Emincé de volaille aux légumes thai et sésame grillé
MCS34 Styr Fry de légumes au poulet ou crevettes au gingembre
MCS12 Blanc devolaille chasseur des bois ettomates fraiches
MCS13Mijoté de poulet Marengo, chorizo et olives noires
MCS14Emincé de volaille au curry et noix de coco

MCS15Volaille grillée a la Toscane et herbes de Provence
MCS16Poulet Tandoori et son mélange d 6 ® p Massals

MCE3 Blanc de volaille au gratin lanaudois et poires caramélisées
MCE7Supréme de volaille grillée, concasséde tomates provencales et
gratin du terroir

Porc

MCS35 Styr Fry de légumes au porc ou crevettes au gingembre

MCS19Porc a la créole

MCE2£paul e de porc cuit ° | 6®touff® pe
cuisson ° | 6®rable et au romarin

MCES6 Millefeuilles de porc du Québec et pomme fondante au beurre

Boeuf

MCS7Mijoté de boeuf lyonnais au vin rouge

MCS8Veau a la creme et petits légumes

MCS17 Escalope deéboeuf aux pommes du Québec, moutarde de dijon a la
créme ( EXTRA DE 3 $ PAR PERSONNE )

MCS18Boeuf Stroganoff

Pates

MCS9 Ravioligéant et tomates confites a la creme
MCS10Pennesprimaveraetsauceal 6 anet h

MCS11 Lasagne au gratin Disponible en 9 portions seulement)
MCE8Rotolod & i n s pét toraates apmfites a la créme

Poisson et autres

MCE4Pavé de saumon glacé aux tomates séchéeset zeste de citron
MCS2 Immenses rouleaux de printemps au choix du chef

MCS6Friand au gratin d 6 e mme etigdwnitdre de saison

MCE1 Cuisse de canard confit au jus, triplementlacquée

MCES5 Mijoté de cerf au porto et abricots flambés au pineau des Charentes

Pour les groupes de moins de 20 personnes, un choix de mets. Pour les groupes de 20 a
50 personnes, deux choix de mets. Pour les groupes de plus de 50 personnes, deux
choix parmi les mets de viandes et un choix de pates.

Choix dbéaccompagnements

F2 Pommes deterre croquantes au poivre noir et au zeste de lime (deux
par personne)

F3 Pommes deterre croquantes al 0 griliélet a la ciboulette (deux par
personne)

F5 Pommes deterre cajun et poivrons multicolores

F6 Riz basmati aux oignons doux et aux herbes du jardin

F7 Gratin dauphinois

F9 Rosti de Yukon Gold

Un seul choix d'accompagnement par groupe

Choix de légumes

L1 Légumesracines au beurre de muscade
L2 Légumesrotis a la grecque

L4 Brochette de Iégumes grillés aux herbes

Un seul choix d'accompagnement par groupe

Le coin du chef

Ldéor i gideros$ butfe® réside dans la variété des
produits offerts . Notre mission est de vous faire
découvrir toutun monde de saveur etde variétés .




Exemplesde prix
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MENU EN SALLE 2012

PPS9 Découpe de veau du Cuisse de canard confit aul;

‘S:Jiﬁfﬁf:ﬂiiii?;"s“"" Quelques exemples de concepts s rementiaacea s

@louisphilippetraiteur.com

Les taxes et les frais de service de 15 % ne sont pas compris dans les prix affichés.

Concept 3 services servis sur assiette

1er service :
Choix de potage ,de salade ° 4 $ ou dodune

Plat principal  (en présélection)
Un choix de plat principal parmi les plats principaux a 22$

Dessert
Mousse étagée aux trois chocolats, salsa de petits fruits de saison et décoration inspirée

Pain, beurre, eau, thé et café inclus

42 $ par personne

Taxes, frais de service inclus , frais de location de la salle en sus, minimum
requis selon la salle choisie . Le prix peut varier en fonction du frais de location
de la salle .

Concept 4 services servis sur assiette

1er service
Choix de potage et salade a4 $

2 iéme service
Service d 6 usalade en verrine de la gamme cosmoou | 6 e nBF81® e

Plat principal  (en présélection)
Un choix de plat principal parmi les plats principaux a 22$

Dessert
Mousse étagée aux trois chocolats, salsa de petits fruits de saison et décoration inspirée
Pain, beurre, eau, thé et café inclus

46 $ par personne

Taxes, frais de service inclus , frais de location de la salle en sus, minimum
requis selon la salle choisie . Le prix peut varier selon les frais de location de la
salle .

Concept servi en version buffet

BCFES1 Le Convivial est présenté en buffet servi sur
tables.

Pain, beurre, eau, thé et café inclus.

35 $ par personne

Taxes, frais de service inclus , frais de location de la salle en sus, minimum
requis selon la salle choisie . Le prix peut varier selon les frais de location de la
salle .

Frais de location de la salle

Les frais de location de la salle sont décroissants selon le montant
de la facture avant taxes et calculés somme suit :

Salle LA SKY et LA BALLROOM

Montant de la facture avant les taxes :

Moins de 1000 $, 500 $ de frais de location de la de salle
Entre 1000 $ et 2000 $, 350 $ de frais de location de la salle
Entre 2000 $ et 3000 $, 225 $ de frais de location de la salle
Entre 3000 $ et 4000 $, 100 $ de frais de location de la salle
Et plus de 4000 $, aucun frais de location de salle

Salle LA TOURELLE

Montant de la facture avant les taxes :

Moins de 1000 $, 225 $ de frais de location de la salle

Entre 1000 $ et 2000 $, 150 $ de frais de location de la salle
Entre 2000 $ et 3000 $, 75 $ de frais de location de la salle
Et plus de 3000 $, aucun frais de location de salle




