
NOS MENUS
Chauds*

NOS SALADES
ET DESSERTS

22€

38€

8€

28€

3 pièces cocktail

1 viande au choix : moelleux de porc, 
tournedos de poulet jaune, suprême de pintade

1 entrée chaude

1 entrée froide à définir

Salade et fromages (4 variétés)
2 légumes à définir

Dessert (voir carte)

1 viande au choix

Pain individuel et baguette
Artifice et café

6 pièces cocktail
1 entrée froide

Sorbet + alcool aux noix 

2 légumes au choix
Salade et fromages (12 variétés)
Desserts au choix

Le fin gourmet

Le menu prestige

  - Mix de charcuterie, ou melon ou crêpe au jambon
 - Lasagnes ou hâchis parmentier ou jambon purée
 - Fromage et dessert 

Le menu enfant 

Le menu étoilé

1 entrée à définir
6 pièces cocktail 

Sorbet + calvados

Dessert (hors spécialité)
Salade et fromages (8 variétés)

1 viande à définir
2 légumes à définir

Artifice
Pain

Salades composées

Desserts (direct pâtissier)

Classique : carottes râpées, céleri remoulade, tomates mozzarella, 
betterave

Landaise : Avocat, haricots verts, céleri, carottes, magret fumé 
gésiers confits

Marco polo : Pâtes, poivrons, surimi, sauce cocktail

Originale : Chou blanc, carottes râpées, lardons, noix, noisettes

Taboulé : semoule, poivron, concombre, oignon, menthe, citron

Italienne : Penne, poulet, curry, tomates, basilic

Salade de crevettes : riz, persil, crevettes, crabe, thon, maïs

Parisienne : Céleri branche, jambon blanc, emmental

Finlandaise : crevettes, concombre, pomme, crème fraîche, aneth 

Boeuf : Boeuf cuit, oignons, céleri, cantal, cerfeuil

Piémontaise : Tomates, oeuf dur, pdt, cornichons, jambon blanc

Exotique : Riz, ananas, coeurs de palmier, maïs, tomates, poivrons

(A partir de 3€ / pièce)  

Le royal : mousse chocolat et biscuit craquant

Le trianon : mousse chocolat lait, noir et blanc

Feuille d’automne : mousse chocolat noir, disque de meringue

Le soufflé normand : fond feuilleté, pommes revenues au beurre 
et chibouste calvados

Tutti Frutti : mousseline vanille, multi fruits dedans et dessus
Fraisier, poirier
Pièce montée choux (pistache, vanille, chocolat, citron) 
avec nougatine / texte en supplément
Pièce montée macarons : 0,80€ / pièce  / texte en supplément 

Le malgache : ganache chocolat noir et biscuit chocolat

Le mogador : mousse chocolat noir, biscuit chocolat et confiture

Le chic choc : mousse chocolat noir, blanc et crumble cookies

Le gourmand : fond sablé, croustillant riz soufflé, coeur crème 
brûlée caramel et mousse lait légère
Le cara poires : mousses caramel poire, et morceaux de poires 

La tarte d’Isigny : fond sablé, poire caramel et mousse caramel

: 1,40€ / pièce  

CONTACT

Pour plus de renseignements, vous pouvez vous 
rendre à la boutique au Gros-Theil,

où vous serez accueilli par le chef, Vincent :

2, route de Brionne
27370 LE GROS-THEIL

02.32.35.51.14
letoiletraiteure@gmail

www.letoiletraiteur.com

L’étoile Traiteur

SARL au capital de 69 200 € 

N° de TVA : FR 50 792581613 - R.C.S Evreux

Carte des Menus

Avec raffinement et simplicité,
L’étoile traiteur vous propose pour vos

évènements différentes formules, 
adaptées à vos goûts et votre budgetHoraires d’ouverture : 

Mardi et Mercredi
De 8h00 à 13h00 
Jeudi et Vendredi 

De 8h00 à 13h00 / 16h00 à 19h00
FERME DIMANCHE ET LUNDI

Conception graphique : Carole Polak* hors service


