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1er Janvier  au 1er décembre 2012 

Louisphilippetraiteur.com 

nze 70 Le0  
Complexe de trois salles appartenant à la 

famille de Louis-Philippe Traiteur 



Tél. 450 471 7659  téléc. 450 492 7275  /  info@louisphilippetraiteur.com 

MENU EN SALLE 2012 

WWW.LOUISPHILIPPETRAITEUR.COM 

Le complexe 1170 

Capacité : 
 

   100 places en formule banquet, tables rondes  
   135 places en formule banquet, tables rectangulaires  
   175 places en formule cocktail  
     80 places en formule formation  
 

Les plans de la salle 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 
scène de 25 pieds de haut donne lôeffet dôune salle de 
spectacle. La salle comprend, entre autres, une zone cocktail, 
des tables de bistro, un emplacement pour DJ surélevé, un 
laser 30000 points, des lumières 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 Lanaudière. 

ECÉ4   
Brick jardinier croustillant,  
ribambelle de carottes aux deux  
sésames et  caramel épicé. 

ECÉ8   
Baluchon lactique en croûte 
dôavoine et sucre dô®rable, 

compote dôoignons 
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Louis-Philippe Traiteur est fier de vous présenter son complexe qui abrite trois salles uniques. Que 
ce soit pour une fête, un mariage, une soirée, un colloque, une assemblée, une fête de Noël, 
nous vous offrons des possibilités presque sans limite pour  répondre à tous vos besoins: mariage 
avec célébration sur place, journée de formation avec diner servi sur assiette dans une salle 
distincte, 5 à 7 ¡þ^··^ÉāªĄ suivi ¡þĖÙċsouper gala. La seule limite est votre imagination. Grâce à 
nos maîtres d'hôtel, notre personnel pour le service aux tables et à nos cuisinières et cuisiniers 
diplômés, Louis-Philippe Traiteur  Ùþ^ öĖþĖÙª seule mission: créer ÐªċûċWBWċûċque ce soit sur le 

plan culinaire, Ðþ«vÐ^Éā^¾ª}Ð^ sonorisation, les effets visuels, la musique et la création ¡þ^ÔlÉ^Ùvª, 
nous sommes en mesure de répondre à toutes vos demandes. Solidement appuyés par des 
collaborateurs externes, nous vous fournirons les outils nécessaires pour mettre en oeuvre tous vos 
projets. 
 
 La Ballroom La  Sky  

Capacité : 
 
     90 places en formule banquet, tables rondes  
   100 places en formule banquet, tables rectangulaires  
   120 places en formule cocktail  
     50 places en formule formation  
 
Les plans de la salle sont disponibles sur le site web ou sur 
demande.  
 
La Sky est notre nouvelle venu. À 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. Sans oublier les multiples lumières 
DEL de 7 couleurs dissimulées derrière les voiles donnant 
ainsi lôeffet dô°tre dans les 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 attraits qui font de La 

Sky une salle unique dans la région de Lanaudière. La Tourelle 
Capacité : 
 

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

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

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

Table des matières  
 

Présentation  des salles                                           page 2  
Options possibles  et frais  de location de salle     page 3  
Menu en salle , entrées chaudes                             page 4  
Menu en salle , entrées froides                                page 4  
Menu en salle , plats principaux                             page 5  
Menu en salle , desserts                                           page 8  
Menu en salle , buffets chauds  et froids                 page 9  
Choix  de mets  chauds                                             page 10  
Exemples  de prix                                                       page 11  
 

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

Options  alcool et spiritueux:  
 

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

- Vin mousseux blanc ou rosé à lôarriv®e ou comme appéritif  
 

- Consommation en formule coupon  
 

- Vin sur table à raison de ¼ de bouteilles par personnes  
 

- Vin à volonté durant le repas  
 

- Formule bar ouvert, de la fin du repas à 1 heure du matin   
 

- Formule bar  ouvert de 18 h à 1 heure du matin incluant le vin 
durant le repas  
 

Options  nourriture  
 

- Deux canapés par personne  
 

- Trois canapés par personne  
 

- Quatre canapés par personne  
 

- Assiette de crudités sur chaque table 
 

- Assiette de crostini froid au choix du chef sur chaque table 
 

- Sélection de fromages servis durant le repas 
 
- Fraîcheur glacée  
      - Fraises et litchis  
      - Passion tropicale  
      - Pêché mignon  
 

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  

PPS9 Découpe de veau du 
Québec braisé dans son  
bouillon aux herbes 

PPÉ4  
Cuisse de canard confit au  

jus triplement laqué au sucre 
dô®rable 

Téléphonez-nous 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. 
 

 
 

4,50 $  

 
5 $  

 

4,50 $  
 

6 $  
 

12 $  
 

25 $  
 

45 $  
 
 

 
3 $  

 

4,50$  
 

6 $  
 

,95 $  
 
 

1,65 $  
 

8 $  
 
 

 
 

5 $  
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Les taxes et les frais de service de 15 % ne sont pas compris dans les prix affichés. 

Tél. 450 471 7659  téléc. 450 492 7275  /  info@louisphilippetraiteur.com 
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Menu servi sur assiette 

Entrées  chaudes  
 
ECS1  Velout® de l®gumes du jardin, chapelure dôolives noires et pur®e  
de carottes (soupe)  

 
ECS2  Fondant de carottes et cantaloup, huiles aux herbe salées (soupe )  

 
ECÉ1  Potage parmentier parfum® ¨ lôhuile de truffe et chip de 
champignons de Paris (soupe)  

 
ECÉ2  Trilogie de tomates, chip de parmesan et sa purée de basilic 
(soupe)  

 
ECÉ3  Cr¯me dôasperges parfum®e ¨ lôaneth, croustille et pur®e de  
tomates séchées (soupe)  

 
ECÉ4  Brick jardinier croustillant, ribambelle de carottes aux deux 
sésames et caramel épicé  
 
ECÉ5  Rouleaux de printemps à la marmelade de champignons, 
ribambelle de carottes aux deux sésames et mayonnaise épicée  
 
ECÉ6  Ravioli géant aux épinards et au fromage brie, tomates confites à 
la crème fraîche et aneth  
 
ECÉ7  Rotolo au choix, sauce aux poivrons rouges grillés, olives noires 
séchées et croustille de parmesan  
 
ECÉ8  Baluchon lactique en cro¾te dôavoine et sucre dô®rable, compote 
dôoignons  
 
ECÉ9   Feuilleté de volaille et sa garniture florentine, ratatouille maison 
de légumes grillés  
 

 

 

 

 
4 $  

 

 
4 $  

 
4 $  

 
4 $  

 
4 $  

 
 

6 $  

 
6 $  

 

 
 

6 $  

 
7 $  

 
 

 

8 $  

 
8 $  

 

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

Philippe et ses chefs sont diplômés 
en cuisine professionnelle. C'est avec 
la plus grande expertise qu'ils 
mettent leurs talents et leurs 
connaissances à profit dans le seul 
but d'épater vos papilles gustatives 
et de faire de vos événements un 
réussite sans pareille. Ils forment une 
équipe animée d'une soif 
intarissable de nouveautés 
culinaires. Les chefs LP sont 
l'exemple parfait de l'union fait la 
force. 
 
 

Nos recettes ne contiennent aucun 
produit ni stabilisant artificiels. Elles 
sont entièrement préparées avec des 
aliments de première qualité, et 
maman peut en prononcer les noms. 

Le coin du chef 

Le saviez-vous ? 

ECÉ4  
Brick jardinier croustillant,  
ribambelle de carottes aux deux  
sésames et  caramel épicé. 

ECÉ8   
Baluchon lactique en croûte 
dôavoine et sucre dô®rable, 

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

Tél. 450 471 7659  téléc. 450 492 7275  /  info@louisphilippetraiteur.com 
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Menu servi sur assiette  

Entrées froides standards :  
Variété Cosmo LP  
 

EFV1 Rémoulade de céleri rave et canneberges  
 

EFV2 Éffiloché de carottes en folie aux agrumes  
 

EFV3 Brunoise de concombre tatziki  
 

EFV4 Tartate à la grecque  
 

Variétés  standards  
 

EFS1 Salade en folie et sa ribambelle de carottes  
 

EFS2 Lôentr®e EFS1 accompagn®e dôune torsade de foie de volaille et de sa 
compote dôoignons  
 

EFS3 Lôentr®e EFS1 accompagn®e dôune torsade de saumon fouett® et 
aneth frais  
 

EFS4 Lôentr®e EFS1 accompagn®e dôune torsade de tomates s®ch®es et 
olives noires séchées  
 

EFS5 Lôentr®e EFS1 accompagn®e dôune torsade de fromage blanc et pesto 
du jardin  
 

EFS6 Lôentr®e EFS1 accompagn®e dôune rillette de porc aux canneberges 
et son ketchup aux fruits  
 

EFS7 Lôentr®e EFS1 accompagn®e dôune rillette de porc maison aux zestes 
dôorange, thym citronn®  
 

EFS8 Lôentr®e EFS1 accompagn®e dôune rillette de porc maison avec 
abricots séchés et romarin  
 

EFS9 Lôentr®e EFS1 accompagn®e dôune rillette de porc maison avec 
pomme dô®rable et aneth frais  
 

Ou encore lôentr®e froide  EFS1 accompagnée  dôun ¨-coté   évolutif   
de  votre  choix  . 
 

EFÉ1 Rillette de canard aux abricots et son confit dôoignon ¨ lôestragon  
 

EFÉ2 Tartare de saumon à la lime et caviar de poisson  
 

EFÉ3 Parfait de foie gras de canard, fleur de sel et confit de petits fruits  
 

EFÉ4 Tartare de bîuf ®pic® et son chutney de mangue 
  

EFÉ5 Céviche de pétoncle méditerranéen et brunoise aigre-douce au citron 
vert  
 

EFÉ6 Médaillon de foie gras poché au Grand Marnier et condiments du 
chef  
 

EFÉ7 Tartare de thon rouge aux sésames grillés et japaleno  
 

 
Toutes les entrées sont servies avec  mesclun de saison, croûton 
de blé grillé, fleur de sel, et vinaigrette appropriée  

Les prix ci -dessus  
incluent  la vaisselle , 
les verres  et la 
coutellerie  en selon  
le service choisi . 

La fleur de sel est cueillie ¨ la òfleur 
de l'eauò. Ce sel de haute qualit® 
provient en majeure partie des 
marais salants des eaux de mer de 
l'Atlantique. Il est séché 
naturellement au soleil. Il cristallise 
sur le fond d'argile des marais. Par 
rapport aux autres sels, la fleur de 
sel offre de nombreux avantages. Il 
est plus parfumé, il a plus de goût, 
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 dôassaisonner les nombreux 
produits qui porte la signature LP. 

Variété  de salade  Cosmo LP , légumes  
et fruits frais , taillés , assaisonnés  et 
enrobés  dôune garniture unique, 
offerts  en quatre  saveurs  et 
soigneusement  présentés  dans  un 
verre  cosmopolitain . Présentation  
soignée avec chip de egg roll et fleur 
de sel  . 

Le coin du chef 

Qu'est -ce que la fleur de sel ?  

 

 

 
 

 
5 $  

 

5 $  
 

5 $  
 

5 $  
 
 

 

4 $  
 

7 $  
 
 

7 $  
 
 

7 $  
 
 

7 $  
 
 

7 $  
 
 

7 $  
 
 

7 $  
 
 

7 $  

 
 

8 $  
 

  

10 $  
 

12 $  
 

13 $  
 

13 $  
 
 

14 $  
 
 

15 $  
 

EFÉ2  
Tartare de saumon à la  
lime et caviar de poisson 

EFS2 
 Lôentr®e EFS1 accompagn®  

dôune torsade de foie de volaille  
et sa compote dôoignons 
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Les taxes et les frais de service de 15 % ne sont pas compris dans les prix affichés. 

Tél. 450 471 7659  téléc. 450 492 7275  /  info@louisphilippetraiteur.com 
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Menu servi sur assiette  

Plats principaux  
 

 

Notre sélection de « CHICKEN CAKE »  
 

PPCAKE1 LE CHIPOTLÉ , un savoureux mélange de poulet, de saucisse 
chorizo, de chipotle, de poivrons, de mozzarella et de ciboulette, sans 
oublier nos fameuses ®pices LP. Le tout est accompagn® dôun gratin 
dauphinois au fromage triple crème et à la ciboulette, trilogie de légumes 
de saison, chip de egg roll et sa garniture florale  
 

PPCAKE2 LE ROUGEMONT ,  un savoureux mélange de poulet, de 
bacon, de pommes caramélisées, de fromage cheddar, de moutarde au 
miel et de thym frais, parfumé avec nos fameuses épices LP. Le tout est 
accompagn® dôun gratin dauphinois au fromage triple cr¯me et  ¨ la 
ciboulette, trilogie de légumes de saison, chip de egg roll et sa garniture 
florale 
 

PPCAKE3 LE SICILIEN ,  un savoureux mélange de poulet, de capicolli, 
de tomates sechées, dôolives kalamata et de persil frais, agrémenté de 
nos fameuses ®pices LP. Le tout est accompagn® dôun gratin dauphinois 
au fromage triple crème et à 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 
nos fameuses ®pices LP. Le tout est accompagn® dôun gratin dauphinois 
au fromage triple crème et à la ciboulette, trilogie de légumes de saison, 
chip de egg roll et sa garniture florale  
 

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

De sa cuisine en passant par la t®l® é  
le chef, Philippe Paiement a su se démarquer par sa créativité et sa finesse dans son 
laboratoire culinaire au milieu des ann®es 2000. Au cours de lô®t® 2005, il devient chef 
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 à plusieurs 
autres projets artistiques et fait quelques apparitions à la télé, entre autres, à Deux 
filles le matin. Il est aussi chroniqueur culinaire à l'émission Sucré, salé au cours de 
l'été 2006. Il r®invente par la suite les menus de lôentreprise familiale et sôassocie ¨ 
son frère, Frédéric, en 2008. 

Après plusieurs mois de recherche et de dévelopement , 
nos chefs, Philippe et Benoit, ont créé pour vous les        
« CHICKEN CAKE ». Les « CHICKEN CAKE » sont un 
moulage unique de plusieurs ingrédients des plus 
savoureux, entre autres, viandes, fruits, épices, 
fromages, etc  . Il ne vous reste plus qu'à découvrir ce 
que Louis -Philippe Traiteur vous réserve avec sa toute 
nouvelle variété de plats principaux en 2012 .  
 
                                                           BON APPÉTIT !!!  

Le coin du chef 

Le saviez-vous ? 

PPCAKE2 LE ROUGEMONT PPFC1 LA FLORENTINE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Notre sélection de fines crêpes  
 

PPFC1 LA FLORENTINE , fine crêpe française farcie de blanc de volaille, 
de jeunes ®pinards au beurre, confit dôoignons au fromage ¨ la cr¯me, 
gratin dauphinois, trilogie de légumes du terroir, huile aux herbes salées 
et sa garniture florale  
 

PPFC2 LA FORESTIÈRE , fine cr°pe fran­aise farcie de bison ou de bîuf 
forestier, trilogie dôoignons au caramel dô®rable, sauce marchand de vin, 
fondant crémeux de poivrons rouges, gratin dauphinois, trilogie de 
légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa garniture florale 
 

PPFC3 LA CAYENNE , Fine crêpe française farcie de porc aux épices, 
poivrons rouges au beurre, brie coulant en croûte de pavot, champignons 
à la crème, gratin du terroir québécois, gratin dauphinois, trilogie de 
légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa garniture florale 
  

 

22 $  
 
 
 
 
 

 
 

22 $  
 
 
 

 

 
 
 

 

22 $  
 

 
 

 
24 $  

 
 

 
 

 
 

 
 

23 $  
 
 

 
23 $  

 
 

 
 
 

23 $  
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Les taxes et les frais de service de 15 % ne sont pas compris dans les prix affichés. 

Tél. 450 471 7659  téléc. 450 492 7275  /  info@louisphilippetraiteur.com 
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Menu servi sur assiette  

Plats principaux  
 
Notre sélection  de mille - feuilles  
 
 

PPMF1 LE COQUELET, mille-feuilles de volaille marinée au romarin et 
aux oignons doux, tronçons de poivrons grillés au pineau des Charentes, 
sauce ¨ la cr¯me parfum®e ¨ lôaneth, gratin dauphinois, trilogie de 
légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa garniture florale 
 
PPMF2  LE COCHONNET, mille-feuilles de porc du Québec mariné au 
romarin et oignon doux, tronçons de pommes braisées au pineau des 
Charentes, glace de viande ¨ lô®rable, gratin dauphinois, trilogie de 
légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa garniture florale 
 
PPMF3  LE BUFFLE, mille-feuilles de boeuf aux pommes du Québec, 
moutarde de Dijon à la crème, gratin dauphinois, trilogie de légumes du 
terroir, huile aux herbes salées et sa garniture florale  
 
 
 
 
 

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

PPMF3  
LE BUFFLE, Mille-feuilles de  
boeuf aux pommes du Québec 

PPMF2  
LE COCHONET, Mille-feuilles  

de porc du Québec mariné au 
romarin aux oignons doux 

 
 
Notre sélection  de Rôtisson  : 
 
PPR1 LE COQ AU PORC, un mini rôti de volaille et de filet  de porc, 
pur®e de pommes du Qu®bec, thym frais, lardons, sirop dô®rable, ®pices 
LP, gratin dauphinois, trilogie de légumes du terroir, huile aux herbes 
salées et sa garniture florale 

 
PPR2 LE MANHATAN, un mini rôti de volaille et de filet mignon, duxelle 
de champignons, ail, échalotes, huile de truffe, épices LP, gratin 
dauphinois, trilogie de légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa 
garniture florale 
 
PPR3 LE 7ième CIEL,  un mini r¹ti de volaille de filet mignon et dôune 
crevette tigrée géante, duxelle de champignons, ail, échalotes, huile de 
truffe, épices LP, gratin dauphinois, trilogie de légumes du terroir, huile 
aux herbes salées et sa garniture florale 
 

 

22 $  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

22 $  
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

26 $  
 
 

 
 

 
 

 
 

23 $  
 
 
 

 
 

26 $  
 
 

 
 

29 $  
 

Le kale, aussi appelé chou frisé, est 
parmi les légumes les plus riches de la 
famille des crucifères (famille du 
brocoli). Il est particulièrement riche en 
bêta-carotène et en vitamines B et C. 
 

Dans le cadre des festivités du 100e  anniversaires du collège Saint 
Sacrement de Terrebonne, un gigantesque banquet offrant un menu de 5 
services avait été organisé sous chapiteau. Il comptait 850 convives, plus 
de 60 serveuses et serveurs, 50 cuisiniers et 6 chefs, sans compter les 
nombreux collaborateurs présents pour faire en sorte que cette journée soit 
magique... En tout, pas moins de 4000 assiettes se sont succédé, les une 
apr¯s les autres, du d®but du service jusquô¨ la fin, le tout dirig® par le chef 

Philippe, ¨ lô®poque, âgé de seulement 24 ans. Un menu à saveur 

régionale et très avant-gardiste avec, entre autres, son fameux muffin de 
couscousé 
 
                                                            

Tout un centenaire  

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

Tél. 450 471 7659  téléc. 450 492 7275  /  info@louisphilippetraiteur.com 
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Menu servi sur assiette  

Plats principaux  
 
Nos  orphelins   
 
PPS9 Découpe de veau du Québec braisé dans son bouillon aux herbes, 
sauce à la crème fraîche et vin blanc, petits légumes au beurre, gratin 
dauphinois, trilogie de légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa 
garniture florale 
 

PPÉ3 Cubes de cerf de Boileau mijotés dans un fond de gibier au porto, 
abricots flambés au pineau des Charentes, tronçons de King éringy poêlés 
au beurre dôail, gratin dauphinois, trilogie de légumes du terroir, huile aux 
herbes salées et sa garniture florale 
 
PPÉ4 Cuisse de canard confit au jus, triplement laqu®e au sucre dô®rable,  
duo de sésame grillé, glace de viande et ses effluves de gingembre, gratin 
dauphinois, trilogie de légumes du terroir, huile aux herbes salées et sa 
garniture florale 
 
PPÉ5 Tourelle de saumon glacé aux tomates séchées et au zeste de citron, 
salsa de mangue Ataulfo, oignons rouges croquants, jus de lime et caramel 
de japaleno, roesti croustillant de Yukon Gold, ®mulsion dôananas ¨ lôhuile 
dôolive, chip de egg roll et sa garniture florale  
 
PPÉ6 Wellington de mignon de bîuf AAA et son escalope de foie gras de 
canard du Québec à la fleur de sel, gratin dauphinois, trilogie de légumes 
du terroir, huile aux herbes salées et sa garniture florale  
 
Tous les plats principaux sont servis avec une trilogie de légumes 
inspirés.  
 

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

Une révolution dans le domaine de la fleur 
comestible, lóorchid®e Karma. Cette fleur est 
sans conteste la plus belle, la plus digne d'orner 
une assiette et, en plus, elle est comestible ! 
Pourquoi peut-on manger cette orchidée? Il 
faut savoir qu'elles ne sont pas toutes 
comestibles, d'où l'intérêt de chercher une 
variété correspondant à ce critère 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 
fiers de faire de lôorchid®e une marque de 
commerce, jour après jour, et cela depuis déjà 
plus de 15 ans. 

Pourquoi lôorchid®e 

Les fameuses épices LP 

PPS9 Découpe de veau du 
Québec braisé dans son  
bouillon aux herbes 

PPÉ4  
Cuisse de canard confit au  

jus triplement laqué au sucre 
dô®rable 

 

 

23 $  
 

 
 

 
24 $  

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

25 $  
  

 
 

 

 
 

25 $  
 

 

 
 
 

34 $  
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Les quatre saveurs de base, 
soit le salé, le sucré, l'amer et 
l'acide sont subtilement 
ressenties dans nos plats grâce 
à notre savant mélange unique 
d'épices, d'aromates et de 
sucre. Au fil des années, de 
nombreuses expériences ont 
été nécessaires afin de trouver 
l'heureux mélange parfaitement 
équilibré entre les saveurs et 
les arômes que Philippe et son 
équipe recherchaient. 

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

Tél. 450 471 7659  téléc. 450 492 7275  /  info@louisphilippetraiteur.com 



MENU EN SALLE 2012 
Desserts 
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Menu servi sur assiette  

Choix de desserts  
  

D1  Crumble de pomme dô®rable campagnard sur carapace croquante ¨ la 
cannelle, caramel Bourbon  crémeux et son fameux iceberg fondant 
 
 

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

 

D3  La fameuse crème LP Trinity au sirop dô®rable, verrine de petits fruits 
au sirop léger et coulis LP  
« Petite sîur de la cr¯me brulée fran­aise, elle se compose dôun 
onctueux mélange de jaunes dôîufs et de sirop dô®rable, de 
crème fraîche additionnée de sucre dô®rable, le tout caram®lis® 
à la torche de feu »  
 

  

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

  

D5 Delta supr°me au chocolat noir et croquant dôavelines caramélisées,  
ganache  légère et mousseline de chocolat au lait, verrine de petits fruits 
au sirop léger et coulis LP 
. 
 

  

D6 Trilogie de perles LP 
Café flamboyant, éruption choco-framboises et truffe cacao, verrine de  
petits fruits au sirop léger et coulis LP 
 
D7 Stick de profiteroles à la crème Bourbon, fruits sauvages en cage 
chocolatée, verrine de petits fruits au sirop léger et coulis LP 
 
 
  

 

 

 

 
6 $  

 

 
6 $  

 
 

6 $  
 

 

 
6 $  

 
6 $  

 
 

6 $  

 
6 $  

 

 

De père en fils  
C'est à Lachenaie, en 1985, que l'entreprise Louis-Philippe 
Traiteur est fondée. Bertrand Paiement, chef propriétaire, ne se 
doutait absolument pas, à cette époque, que ses deux fils 
prendraient un jour les commandes de la compagnie. En 1999, 
Philippe se joint à son père pour continuer l'aventure de LPT et 
ainsi relever de nouveaux défis visant à faire grandir 
l'entreprise familiale. Frédéric monte à bord en 2007 et y 
apporte son grain de sel. Ces trois entrepreneurs ont tous à 
coeur le succès de LPT, mais ils savent que ce ne sera pas 
nécessairement facile tous les jours. À grands coups d'efforts et 
de persévérance, ils ont réussi à propulser leur compagnie au 
sommet du succès. LPT est aujourd'hui la référence en ce qui a 
trait à l'organisation d'événements et à l'alimentation.   

Le sucre filé est le résultat de la 
cuisson du sucre jusquô¨ 
lô®vaporation compl¯te de son 
humidité. Il est principalement 
utilisé dans la pâtisserie et la 
confiserie. On obtient, à la cuisson, 
selon le degré, une coloration et 
une texture différentes, cela 
demande une grande rigueur et 
une grande précision. Le sucre filé 
est très sensible au stockage, il 
craint lôhumidit® et par cons®quent, 
peut ramollir ou fondre. Lorsque la 
saison le permet, Philippe signe 
toujours ses desserts en ajoutant 
un montage de sucre filé ou de 
pièces chocolatées qui confèrent 
une touche spéciale. La touche 
Louis-Philippe Traiteur. 
 
 

Frédéric et Philippe sont deux frères qui 
sont très différents. Le premier se 
démarque, tout jeune, par son sens des 
responsabilités et son côté très 
visionnaire. Le deuxième est plutôt 
artiste dans l'âme, voire excentrique 
mais doté d'un esprit très curieux. Ces 
deux entrepreneurs ont su, très 
rapidement, développer les habiletés 
nécessaires pour faire de Louis-Philippe 
Traiteur, un joyau dans l'industrie. Leur 
entreprise est aujourd'hui un commerce 
florissant qui peut répondre à presque 
toutes les demandes de ses clients. 
  

Le coin du chef  

Le sucre filé  

ECÉ4 
Brick jardinier croustillant,  
ribambelle de carottes aux deux  
sésames et  caramel épicé 

D1   
Crumble de pomme dô®rable 

campagnard sur carapace 
croquante à la cannelle  
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Les prix indiqués  ci -
dessus  incluent  la 
vaisselle , les verres et la 
coutellerie selon le 
service choisi . 

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

Tél. 450 471 7659  téléc. 450 492 7275  /  info@louisphilippetraiteur.com 
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Buffets chauds et froids 
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Menu repas servi en formule buffet sur table   

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 pâtisseries 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, cône, 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 à pâte molle, semi-fermes, fermes, paill®s, selon lôarrivage hebdomadaire 
 

Choix de viandes froides, variétés de terrines, rillettes et pâtés 
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 pâtisseries présenté en mignardise 

 
  
 

PPS9 Découpe de veau du 
Québec braisé dans son  
bouillon aux herbes 

PPÉ4  
Cuisse de canard confit au  

jus, triplement laquée au sucre 
dô®rable 

Tous les buffets servis en salle sont présentés sur 
des verres (ou en Lexan) surélevés et sur des 
plateaux. Les fruits et les crudités sont servis dans 
des verres surdimensionnés. Nous appelons cette 
présentation unique,  

                la présentation   

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

Tél. 450 471 7659  téléc. 450 492 7275  /  info@louisphilippetraiteur.com 



MENU EN SALLE 2012 
Liste de choix de mets chauds, 
légumes et accompagnements 
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Menu repas servi en formule buffet sur table  

Choix de mets chaud :  
 

Poulet  
MCS1 Émincé de volaille aux légumes thaï et sésame grillé 
MCS3-4 Styr Fry de légumes au poulet ou crevettes au gingembre 
MCS12 Blanc de volaille chasseur des bois et tomates fraîches 
MCS13 Mijoté de poulet Marengo, chorizo et olives noires 
MCS14 Émincé de volaille au curry et noix de coco 
MCS15 Volaille grillée à la Toscane et herbes de Provence 
MCS16 Poulet Tandoori et son mélange dô®pices Massale 
MCÉ3 Blanc de volaille au gratin lanaudois et poires caramélisées 
MCÉ7 Suprême de volaille grillée, concassé de tomates provençales et 
gratin du terroir  
 

Porc   
MCS3-5 Styr Fry de légumes au porc ou crevettes au gingembre 
MCS19 Porc à la créole 
MCÉ2 £paule de porc cuit ¨ lô®touff® pendant 3 heures, r®duction de jus de 
cuisson ¨ lô®rable et au romarin 
MCÉ6 Mille-feuilles de porc du Québec et pomme fondante au beurre 
 

Boeuf   
MCS7 Mijoté de boeuf lyonnais au vin rouge 
MCS8 Veau à la crème et petits légumes 
MCS17 Escalope de boeuf aux pommes du Québec, moutarde de dijon à la 
crème ( EXTRA DE 3 $ PAR PERSONNE ) 
MCS18 Boeuf Stroganoff 
 

Pâtes   
MCS9 Ravioli géant et tomates confites à la crème 
MCS10 Pennes primavera et sauce à lôaneth 
MCS11 Lasagne au gratin (Disponible en 9 portions seulement) 
MCÉ8 Rotolo dôinspiration et tomates confites à la crème 
 

Poisson et autres  
MCÉ4 Pavé de saumon glacé aux tomates séchées et zeste de citron 
MCS2 Immenses rouleaux de printemps au choix du chef 
MCS6 Friand au gratin dôemmenthal et garniture de saison 
MCÉ1 Cuisse de canard confit au jus, triplement lacquée 
MCÉ5 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 à 
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 pâtes. 
 

Choix dôaccompagnements 
 

F2 Pommes de terre croquantes au poivre noir et au zeste de lime (deux 
par personne) 
F3 Pommes de terre croquantes à lôail grillé et à la ciboulette (deux par 
personne) 
F5 Pommes de terre cajun et poivrons multicolores 
F6 Riz basmati aux oignons doux et aux herbes du jardin 
F7 Gratin dauphinois 
F9 Rösti de Yukon Gold 
 
Un seul choix d'accompagnement par groupe 
 

Choix de légumes  
L1 Légumes racines au beurre de muscade 
L2 Légumes rôtis à la grecque 
L4 Brochette de légumes grillés aux herbes 
 
Un seul choix d'accompagnement par groupe 

 
 
  
 

PPS9 Découpe de veau du 
Québec braisé dans son  
bouillon aux herbes 

PPÉ4  
Cuisse de canard confit au  

Jus, triplement laquée au sucre 
dô®rable 

Lôoriginalit® de nos  buffets réside  dans  la variété  des 
produits  offerts . Notre mission est  de vous  faire 
découvrir  tout un monde  de saveur  et de variétés . 

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

Tél. 450 471 7659  téléc. 450 492 7275  /  info@louisphilippetraiteur.com 
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Quelques exemples de concepts 
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Exemples de prix 

Concept 3 services servis sur assiette  
 

1er   service :  
Choix de potage ,de salade ¨ 4 $ ou dôune salade en verrine de la gamme Cosmo. 
 

Plat principal  (en présélection) : 
Un choix de plat principal parmi les plats principaux à 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 . 
 

PPS9 Découpe de veau du 
Québec braisé dans son  
bouillon aux herbes 

PPÉ4  
Cuisse de canard confit au  

Jus, triplement laquée au sucre 
dô®rable 
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Concept 4 services servis sur assiette  
 

1er   service  
Choix de potage et salade à 4 $ 
 

2 iême  service  
Service  dôune salade  en verrine de la gamme cosmo ou  lôentr®e EFS1 
 

Plat principal  (en présélection) : 
Un choix de plat principal parmi les plats principaux à 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  
 
 
 

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

Tél. 450 471 7659  téléc. 450 492 7275  /  info@louisphilippetraiteur.com 


