
TEL : 03. 82. 85. 19. 23 75 rue de la République 57240 KNUTANGE FAX  : 03. 82. 84. 22 01 
Tarifs au 11/11/2009 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Madame, Monsieur, Cher client, 

Veuillez trouver ci-joint nos différentes formules de prix pour vos traiteurs. 

Les traiteurs peuvent être emportés ou livrés dans un rayon de 20 kilomètres sans supplément 
de prix. (Minimum de 150 € de commande) 

Le nombre de repas commandés sera le nombre de repas facturés. 

La limite de modification (repas ou nombre de convives) est de 48 heures avant le jour du 
repas. 

Nous sommes à votre entière disposition pour tout complément d’information,  
vous pouvez nous joindre soit : 

Par téléphone :  03.82.85.19.23 
Par fax : 03.82.84.22.01 
Par E-mail : remotel@wanadoo.fr 
Par Internet : www.remotel.fr 

 
Toujours dévoué à votre service,  
Nous vous prions de croire Madame, Monsieur et Cher Client, à nos respectueuses 
salutations. 
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MENUS TRAITEURS 
 

Menu pour vos banquets, Communions, Repas de famille 

 
 
 

MENU A 24 € 
 
 

Terrine de canard aux légumes et au raifort 
 
 

Escalope de saumon mayonnaise 
 
 

Suprême de pintade forestière 
ou 

Ragoût de chevreuil venaison 
 
 

Charlotte aux fruits de la passion 
 
 
 

MENU A 30 € 
 
 

Ballottine Strasbourgeoise pistachée,  
gelée fine et garniture  

 
 

Feuilleté de grenouilles et escargots au pesto 
 
 

Carré et cuissot de porcelet à la moutarde ancienne 
ou 

Rôti de cuissot de sanglier sauce raifort 
 
 

Carpaccio d’ananas à la cassonade 
 

 

MENU A 38 € 
 
 

Terrine de foie gras de canard poêlé, 
Rillette d’oie aux pommes de terre Charlotte  

 
 

Tronçons de lotte aux noix de pétoncles 
 
 

Filet de veau lardé en feuilletage 
ou 

Médaillons de chevreuil aux baies 
 
 

Trilogie Gourmande et ses délices chocolatés 
 

 
 

Ces menus sont garnis de pommes de terre et 2 légumes 
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MENUS TRAITEURS 
 
 

Composition pour un buffet froid 

(Minimum 20 personnes) 
 
Crudités :  
 
 Céleris rémoulade Concombre 
 Salade de choux aux lardons Taboulé 
 Salade de carottes Tomates 
 
 
Charcuteries, viandes froides et volailles :  
 
 Jambon braisé glacé Saucisson Lorrain 
 Jambon cru Rosbeef 
 Terrine de lapin Rôti de porc 
 Ballottine de porcelet Poulet rôti aux herbes 
 
 
Poissons :  
 
 Escalope de saumon en Bellevue 
 Cocktail de crevettes sauce Tyrolienne 
 Mousseline de St Jacques 
 
 
Fromages :  
 
 Plateau de 5 sortes  
 
 
Desserts :  
 Crème brûlée à la cassonade  
 Salade de fruits  
 Charlotte à la mirabelle de Lorraine 
 Mousse chocolat 
 Tiramisu  
 
 
 
 
 
 

16 € 

9 € 

4 € 

7 € 
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MENUS TRAITEURS 
 

Liste des plats  

Entrées froides :  
 Salade de cailles et magrets fumés...............................................................................................................................6 € 
 Trilogie de foie gras de canard son chutney de figue ................................................................................................15 € 
 
Entrées chaudes :  
 Escargots briochés au foie gras sauce morilles.........................................................................................................10 € 
 Tourte de Godiveau (ris de veau, lardons et champignons) sauce ciboulette............................................................7 € 
 
Poissons froids :  
  Filet de saumon à la russe (2 sauces et 2 crudités)....................................................................................................9 € 
 Aspic de St Jacques et gambas rôties sauce à l’orange...........................................................................................10 € 
 
Poissons chauds :  
 Feuilleté de grenouilles aux escargots ........................................................................................................................14 € 
 Escalope de truite saumonée en laitue.......................................................................................................................12 € 
 
Viandes :  
 Médaillons de ris de veau à la crème de morilles .......................................................................................................16 € 
 Filet de veau lardé en feuilletage aux champignons des bois....................................................................................16 € 
 
Volailles :  
 Caille farcie paysanne (sauce au vin, champignons)...................................................................................................9 € 
 Cuisse de canard farcie sauce Vigneronne .................................................................................................................8 € 
 

Les viandes et volailles sont garnies de pommes de terre au choix (dauphine, gratin dauphinois, duchesse, etc.), 
 et de 2 légumes (tomates, haricots verts, petits pois et carottes, flageolets, etc.) 

 
Desserts :  
 Maxi macaron des tropiques (ananas et coulis de fruits exotique)..............................................................................6 € 
 Crêpes soufflée Châtelaine, flambée au Grand Marnier .............................................................................................6 € 
 
 

A partir de 10 personnes :  
La Table Des Desserts : 

 7 desserts différents sur le buffet...................................................................................................................................7 € 
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MENUS TRAITEURS 
 

Vin d’honneur, lunch 

 
Pain surprise Lorrain : 
 Jambon cuit, jambon cru, mousse de foie, fromage, saucisson Lorrain 
 environ 60 toasts dans le pain.....................................................................................................................................36 € 
 
 
Pain surprise favoris : 
 Saumon fumé, viande des grisons, rillettes, tarama 
 environ 60 toasts dans le pain.....................................................................................................................................40 € 
 
 
Canapés assortis: 
 Crevettes, tomates mozzarella, œufs de caille et magret fumé, saumon fumé, 
  Roquefort et noix, mousse de canard et asperges 
 le plateau de 36 pièces ................................................................................................................................................28 € 
 
 
Plaques : 
 Pizza, quiches oignons, poireaux  
 1 plaque 70 pièces environs 
 Découpée et présentée sur plateau............................................................................................................................36 € 
 
 
Cake salé : 
 Aux olives et/ou jambon (600gr. environ)......................................................................................................................8 € 
 
 
Réductions chaudes : 
 Pissaladières, quiche, tarte aux oignons, quiche Provençale, Mini-bouchée escargots 
  le plateau de 36 pièces ................................................................................................................................................24 € 
 
 
Réductions sucrées assorties :  
 Choux, tartelettes aux fruits, savarin, opéra, mousse aux fruits, forêt Noire 
 le plateau de 36 pièces ................................................................................................................................................27 € 
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MENUS TRAITEURS 
 

Spécial « Grande Table » 

 
 
 

Pour les groupes à partir de 20 personnes 
et jusqu’à 500 personnes 

nous pouvons vous confectionner : 

 
 
 

� Couscous 
 
 

� Choucroute 
 
 

� Paëlla 
 
 

� Lasagne 
 
 

� Baeckenhoffen 
 
 

� Ainsi que différents menus à votre choix 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Contactez-nous pour établir un devis selon votre budget et le nombre de convives 
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MENUS TRAITEURS 
 

Sélection de dernière minute 

 

 

 
   

Carpaccio de St Jacques aux truffes à l’huile d’Argan…………………………………………….…….14 € 
 

    Foie gras de canard aux 2 poivres et au Champagne…………………………………………………..16 € 
 
 
 
    St Jacques pochée en pot au feu, crème aux pistils de safran…………………………………………18 € 
 
    Homard rôti à l’américaine, et ses garnitures…….…...…………….....…………………………………25 € 
 
    Médaillons de langoustes et noix de St Jacques, risotto de quinoa sauce Homardine.....……………25 € 
 
 
 
    Noisettes de chevreuil poêlées, jus de venaison aux airelles et poivre de séchouan………………….18 € 
 
    Pigeonneau aux raisins et pineau des Charentes………..………………………………………………20 € 
 
    Pavé de kangourou aux figues et purée de céleri………..………………………………………………18 € 
 
 
 
    Larme de chocolat à la mousse noisettes………………………………………………………………….5 € 
 
 
 
 
 

Ces plats sont garnis de pommes de terre et 2 légumes 


