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La Passion des Mets :
LExcellence de la Cuisine Nigoise pour vos Evénements

Nous sommes quﬁie et M’co[as, fom{ateurs de La Passion des Mets et Anciens Eloves de
(Ecole Hiteliére et de Tourisme de Nice “Jeanne et Paul Augier’. D}'}J[émés en cuisine avec
une Mention Traiteur obtenue en 1999, notre yassion Jpour Part culinaire nous a guic{és a
travers un parcours enrichissant de 19 ans auprés de chefs et d'établissements prestigieux
de [a French Riviera.

En 2018, nous avons réalisé notre réve en ouvrant notre restaurant a Saint-Laurent-du-
Var. Forts de notre eagpém’ence et animés par Penvie de _partager notre amour pour la cuisine
nigoise traditionnelle, nous avons mis un yoint dhonneur a _proposer des y[ats autﬁentiques,
entiérement faits maison. Cette quéte dexcellence a rapidement séduit notre clientéle, qui
nous a encouraqés d étendre notre savoir-faire d leurs événements privés et professionnels.

Clest ainsi qu'en 2021, nous avons lancé notre service traiteur. Grice a un laboratoire de
cuisine de 145 m* dédié a la Jaroz{uction de nos événements, nous continuons de respecter les
mémes exigences de qua[ité et dauthenticité qui ont fait notre renommée. En 2024, notre
engagement a été récompensé par le label Cuisine Nigoise, faisant de nous le premier
traiteur d recevoir cette distinction honorifique, symbole de notre dévouement a perpétuer
les traditions culinaires nigoises.

Pour rendre cﬁaque événement unique et inoubliable, nous nous entourons des meilleurs
frofessianne[s. En cuisine, Cﬁar[y, formé d nos cotés c[gpuis Pouverture de notre restaurant,
assure la continuité de notre vision culinaire. En salle, Pauline et notre équg’pe de
_professionnels freelances, avec qui nous collaborons depuis trois ans, garantissent un service
irréprochable, attentif a chaque détail. Ils se tiennent d votre disposition pour vous offrir
une eafpérience excgptionne[[e, rg’pomfant a toutes vos attentes.

La Passion des Mets, cest bien f[us qu’un service traiteur, c'est lassurance d'un événement
marqué par Pauthenticité, [a qua[ité et la convivialité.
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Les Fontaines de Thé Glacé et Citronnade Maison

Le Punch ou Lapérol Spritz ou La Soupe Champenoise ou La Sangria Rouge ou Blanche
d choisir d raison de 2 verres/  personne
Les Boissons Softs : Coca, Coca Zéro, Jus de Pomme, Jus d' Orange, Eaux Minérales Plates et Gazeuses
Les Piéces Cocktail Salées : 8 Piéces par personne a Choisir en page 6 de Notre Brochure

Le Tartare de Saumon Assaisonné par Nos Soins aux Cebettes, Brunoise de Manque,
Mousse [ége‘re de Citron et Gressins aux Sésames
Ou
Notre Assiette de §pe’cia[itées Nigoises : Farcis Nigois, Pissaladiére, Beignets de Courgettes et ﬂuﬁergines
et Notre Mayonnaise au safran, Cebettes et Mn’x, Panisses, quenac{e et ses Croutons ‘

La Salade de Lentilles Vertes et Corails aux Tomates Confites, Tofu Grillé et Noisettes Croquantes

Le Supréme de Volaille Fermiére, Sauce aux Champignons des Bois, Ecrasé de Pomme de terre
d PHuile £0live de Nice, [égumes de saison

Ou
Le Filet de Daurade en Crumble de Parmesan, Sauce Werge et Confit de [égumes de Saison _
Ou p ol

La Daube de Boeuf aux Cépes et Les Raviolis Nigois™

La Parmigiana de Léqumes Gratinés

S L['Assortiment de Fromage Sélectionné,
Tl AR 42y 2 . ’ y
<ie 73 l}*g 3 2 Variétés par personne, Mesclun, Noix et Sirop de Balsamique
[y SRS W r 2
l\ ;.&r. ﬁ'__' = -~
- |'£“;___ Ce—
- Sp— i La Piéce Montée de Base, 3 choux par personne
= Ou
| —
Le Gdteau des Mariés 4 Choisir : Le Royal au Chocolat ou Le Fraisier ou Le Framboisier
Ou

La Piéce Montée Américaine (En sqpy[ément sur Devis)

Le Cafés et Les Wgnarzﬂses : 3 Par Personnes de Notre sélection
Les Eaux Minérales Plates et Gazeuses (Bouteilles en Verre) Servies durant votre repas
Le Pain de Notre Boulanger : 2 Michettes Par Personne

Consultez Nos T am’fs ala Page 10
et Découvrez Nos I-'orfaits Vins et Boissons d la Page 9.



Swv b bare de TO personnes

Les Fontaines de Thé Glacé et Citronnade Maison

Le Punch ou L’qpéro[ Spritz ou La Soupe Cﬁamyenaise ou La Sangria aux Fruits Rouge ou Blanche
d choisir @ raison de 2 verres/ personne
Les Boissons Softs : Coca, Coca Zéro, Jus de Pomme, Jus & Orange, Eaux Minérales Plates et Gazeuses

Les Piéces Cocktail Salées : 10 Piéces _par personne d Choisir en _page 6 de Notre Brochure

+ 2 Ateliers Culinaires d Choisir en  page 7 de Notre Brochure

Le ga.gpacﬁo de Léqumes
ou
La Bruschetta Nigoise &
ou leres “ :;5‘
La Tapenade et les Croitons &

) Le Quasi de Veau Poélé aux Pignons et Sarriette,
Ecrasé de Pommes de Terre nowvelles a (huile olive et [e’gumes Confits
ou
La Plancha de Loup, mélée de Légumes de Saison & (Huile de Tapenade, Lingot de Polenta,
Sablé au Parmesan

ou
La Daube de Boeuf aux Cg‘pes et les Raviolis Nigois -

La Parmigiana de Léqumes Gratinés
ou Les Fa[afe[s, sauce Tzatziki et [a ratatouille maison

L' Assortiment de Fromages Sélectionnés, 3 variétés _par personne
Mesclun, Noix et Sirqp Ba[mmique

La Piéce Montée de base (3 choux par yersonne)
ou
Le Gateau des Mariés a choisir :
Le Roya[ au Chocolat, Le Fraisier ou Le Framboisier
ou
La Piéce Montée Américaine (en sqpy[ément sur devis)

Le Cafés et Les Wgnarc[ises : 3 Par Personnes de Notre sélection
Les Eaux Minérales Plates et Gazeuses (Bouteilles en Verre) Servies durant votre repas
Le Pain de Notre Bou[anger : 2 Michettes Par Personne

Consultez Nos Tam’fs dla Page 10
et Découvrez Nos Forfaits Vins et Boissons d la page 9.



Le Carré de Pissaladiére @iéce chaude)
Lou Mini Pan Bagnat
Le Farci Nigois - Léqumes de Saison fpie‘ce chaude)

La Tartine de Mini Ratatouille, Mousse de Chévre au Miel de Lavande «
La Brochette de Secca dEntrevaux, Poivrons a PHuile £Olive et Olives Nigoises (melon en saison)

Le Canqpé de Trouchia aux Pignons W
La Boc[ega de Salade Nigoise

‘ La Boc[ega de Salade de Pois-Chiches aux Cebettes et Creme d'Anchois
La Briochine de Secca et Parmesan

La Quicﬁette du Pays, ?pinarc[ et Pignans {pie‘ce chaude)

Le Wrap de Poulet Croustillant, sauce Caésar
La Focaccia de Tomate et Mozzarella au Pistou de Roquette ©
Le Pain Bun's au Roti de boeuf finement tranché et la Moutarde a [Ancienne
Le Petit Brioché Parisien, Jambon, Beurre et Cornichons
La Verrine de Tartare de Courgettes, Freqola Sarda (petites pdtes rondes toastées italienne)
et Fromage Frais de Brebis @
Le Club Sandwich a la Courgette Grilées et Jambon Serrano @
La Boc{ega de Tartare de Tomates Colorées, Petits-Pois et Féta (en saison) o
La Mini Brochette de Tomates cerises, Billes de Mozzarella et Raison Frais
La Verrine de Houmous en Duo de Pois-Chiches, Carottes et Cﬁjps de Mais
La Tartelette de Magret de Canard Fumé, Tomates Cerises Confites
Le Macaron de Foie Gras et son Cﬁutney de Pommes Caramélisées
Le Pain me{ique et son Emincé de Poulet au Curry
La Mini Focaccia de Jambon Blanc aux Herbes et T qpenac{e
La Panna Cotta de Parmesan et Artchauts Grillés @
La Quiche Végétarienne Aux Léqumes Ensoleillés

La Mini Briochette de Gambas et Fruits de saison
La Briochine de Saumon Fumé, Crémeux de Ciboulette

La Tartelette de Rouget au confit de [égumes Provengaux
Le Wrczp de Saumon Fumé, Courgettes Confites, Roquette et Créme Cheese
La Tartine de Pou!pe d la Tomatade, Olives et Parmesan
La Tartelette de Gambas Réties, Caviar dAubergines et Oignons Croustillants
La Briochine de Rilettes de Thon aux Poivrons Confits
La Verrine de Rizzoni, Crevettes, [e:gumes gm'[[éss et Créme d'Avocat
La Bruschetta de Daurade, quenac{e et Tartare de Courygettes



o choiriv powv b " Menw Pomsion

Le jour de votre mam’age, notre Cﬁef confectz’onnem
un Show Culinaire devant vos convives du ou des mets que vous aurez sélectionnés,

Atelier Décmfpe de ]amﬁon, Saucissons, Figate[[i, Gressins, quenat{e, Tomatade
Et Pain tranché de notre Boufanger
(Zi fartir de 40 fersonnes)

Atelier Bar a Olives, quenaaﬁa Assorties, Huile £0live de Nice, Gressins et Croiitons

Atelier Beignets de Fleurs de Courgettes ou Zluﬁergines et Courgettes (selon la saison)
et la Mayonnaise au Safmn, Cebettes et Noix
(2 fiéces par fersonne)

Atelier Brochettes de la Mer : Gambas aux lg'pices douces, St Jacques Marinées Tem’yaﬁi
(1 piéce par fersonne)

Atelier Marmite Mtjotée de Veau aux Olives Vertes
(1 cup par J)ersonne)

Atelier Risotto : d [a Créme de Cépes
ou d la Créme de Truffe
ou Tomates/Mozzarella
2 cups par Joersonne)

Atelier Barbecue Party :
Brochette de Boeuf, Poulet, Canard
(1 piéce de cﬁaque par fersonne)

En Stfpf[ément sur Devis :
Atelier Découpe de Foie Gras de canard, Pain Jum[u et Cﬁutney Assorties

Atelier Pasta Party - Gnocchis ou Pennes,
Sauce Tomate/Basilic ou Créme de Cg‘pes ou Pistou ou Créme de T ruffes

Atelier Mini-Burgers au Foie Gras de Canard ou Le Nissart Burger
(1 _pieéce par fersonne)

Atelier Découpe de Saumon Mariné, Blinis assortis, Créme Ciboulette
(2 yie‘ces par fersonne)



Une \]arestation origina[e  pour réga[er vos invités le temys dun goﬁte
gourmam[ avant votre cocktail ou en fin de soirée |

Jo Fontaine i G hocolat
Assortiment de bonbons

Fruits Frais c{écmfpés

Cakes et Gauffres

Tam’f _par personne : Sur Devis

L Ateliev Bow & Funit de Sairow
Décmfpés devant les convives

T arif _par personne : Sur Devis

L Atebliev Gauffprey Partyy
Créme Cﬁanti[[y
Sauce Chocolat

Sauce Caramel

Fruits Rouges
Tarif _par personnes : Sur Devis

L Atebiev Grepey Party
Coulis de Fraise
Sauce Chocolat

Sauce Caramel

Tarif _par personne : Sur Devis




“(Pour le bar de fin de nuit, si vous prenez les alcools a votre charge)
5,00€ _par personne
Eaux Minérales Plates et Gazeuses, Coca, Coca Zéro, Jus de Pomme et Jus d'Orange
+ Vasques et Glagons

Forfaitt Vi “Géter de Provence” A.0.P

7,00€ par personne
En Rouge, Rosé et Blanc
1 Bouteille pour 3 personnes

[
Fordoit Vi Dey Golliney Nigoiver
10,00€ _par personne
En Rouge, Rosé et Blanc
1 Bouteille pour 3 personnes

Fordoit Viny Supériewns
S Sélection de Notve Gavirte
14,00€ _par personne

Bordeaux Rouge, Bandol Rosé et Bourgogne Blanc
1 Bouteille pour 3 personnes

Jo Felection de Notrve Gawinrte
14,00€ _par personne
1 Bouteille  pour 4 personnes
Flites a Cﬁamyagne Incluses

Forfait Opew Bar “Fiw de Soirée”
20,00€/ heure et _par personne / Sur la Base de 50 personne
Tous les softs
+ Alcool fort : Rhum, Vodka, Whisky, Gin
+ Cocktail Minute : Mojito, Daiquiri, London Mule, Moscow Mule, Cuba Libre, Gin Tonic,
+ Glagons + Bonbons + Fruits Frais pour les Cocktails + Service Barman




Nous Consulter pour Votre Devis Gratuit

Notre Menu Désir (Page 4)

En dessous de 70  personnes, un sqpy[ément sera cygp[iqué
sur le tarif de base par personne, sur devis.

Inclus dans votre Menu
LArt de [a Table Comy[et * Vaisselles, Couverts, Verrerie, Serviettes en Tissus Blanches

Service en Salle et en Cuisine par nos équipes de Maitre d'Hotel, Chefs de Rang et Cuisiniers
1 Cﬁef de Rang pour 30 personnes : + ou - selon [a c[szicu[té du site -
Forfait de 12h sur site : Mise en y[ace et c{émontage inclus -
Heures sq}gp[émentaires yossiﬁ[es sur devis

v
Notre Menu Passion (Page 5)

En dessous de 70 | personnes, un sqpy[ément sera qpy[iqué
sur le tarif de base par personne, sur devis.

Inclus dans votre Menu
LArt de [a Table Comy[et * Vaisselles, Couverts, Verrerie, Serviettes en Tissus Blanches

Service en Salle et en Cuisine  par nos équjpes de Maitre d'Hotel, Cﬁefs de Rang et Cuisiniers
1 Cﬁef de Rang pour 30 personnes : + ou - selon [a c{zfﬂcuﬁé du site -
Forfait de 12k sur site : Mise en f[ace et c{émontage inclus -
Heures swp[émentaires fossiﬁks sur devis

v

Refas Prestataire
Entrée, Plat, Dessert, Boissons Soft, Art de la Table simy[e :

Refas Enfant
Entrée, Plat, Dessert, Boissons Soft, Art de la Table simple :

FRAIS DE DEPLACEMENT SUR DEVIS SELON LE LIEU DE L'EVENEMENT
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La Passion des Mets a assuré la prestation traiteur de notre mariage avec brio !!!
Tout a été erfuit. De f’qpéﬂ'tif au dessert tous nos invités se sont réga[és.
Le service a été aussi de 5mmfe qua[ite’. quﬁie et Nicolas sont des yrofessianne[s dexcellence avec en prime
une genti[[esse et une bienveillance incroyaﬁfe  pour leurs clients. Je recommande a 1000%.

Plus que satisfaits d'avoir choisi La Passion des Mets pour notre mariage. Sophie et Nicolas sont aux petits
soins _pour que tout soit farfait. 1ls ont fait preuve de c{igponiﬁi[ité, réactivité et initiative tout au long de
forganisation et ont été absolument farfaits le jour J pour que cette journée soit inoubliable. Leur équipe est,
en plus d'étre ultra compétente professionnellement, absolument adorable. Tous nos invités nous ont félicités
du cocktail, du diner, et du service tout au [ong de [a soirée. C'est un sans faute et je recommande ¢ 100% la

prestation de La Passion des Mets. Un immense merci.

C'est un 10 sur 5 | Nous avons fait qpye[ a quﬁie et Nicolas _pour notre mariage en

Mai 2024 et tout était Jjuste parfait | Conseils pour la préparation, professionnalisme de toute ['équipe, des
qua[ités humaines hors Jmirs, et des mets juste délicieux | Un énorme merci d vous pour avoir rendu

ce moment inouﬁ[iaﬁ[e, on ne youvait pas réver mieux comme traiteur

Sophie et Nicolas sont adorables, bienveillant, _prévenant et tant de choses positive que la liste serais barbante
Une premiére pour eux, faire la surprise aux mariés du repas, avec la comy[t’cité de notre super we:[t[ing f[aner !
Un rdv, un fee[ing direct, une idée un peu fa[fe et nous voild parti les Yeux fermées avec eux, sans méme
goiter leur cuisine. Nous avons donc découvert en méme temps que nos convives les delicieux mets
qu'i[s nous avaient concoctés. Résultats @ Punanimité : c'est excellent, ils sont tellement gentiﬁs et souriant. Et _pourtant
croyez moi en matiére de goﬁt on a des reloux dans la fami[[e I'Un immense merci a quﬁie, Nicolas, leur cﬁef et leur
serveuse qui sont au top I'Et j’efpe‘re bien avoir avoir [occasion de vous revoir!

Nous avons fait appel a eux pour notre mariage, tout était parfait
Aucune sugm’se, communication et argam’sation faci[e, staff attentionné et yrofessionne[ !
Tout était aussi bon et beau qu’au testing !
Si leur cuisine vous plait n'hésitez pas | Sophie et Nicolas nous vous remercions |

Nous avons fait q}zpe[ d La Passion des Mets _pour notre repas de mariage : tout était yarfait !
Les recettes étaient trés bonnes, les quantités géne’reuses et le service imfeccaﬁfe.
Toute Péquipe sur place était accueillante et s'est adaptée au rythme de nos animations.
Sophie et Nicolas nous ont parfaitement accompagné durant les préparatifs, nous avons pu goiter différentes
recettes lors du repas test et choisir nos y[ats.
Je suis ravie de cette  prestation et nos invités aussi, nous n'avons eu que des retours \positifs sur le repas.

La Passion des Mets s'est occupé de notre mariage. Tout a été parfait. La qualité était présente a tous les niveaux : échanges
et tfégustation en amont pour tout yréparer, les yrg’pamtions culinaires et le service.
Patrons et fersonne[ trés aimables et trés a Pécoute. Je recommande a 100% surtout pour ceux qui veulent de la cuisine
locale. Merci a La Passion des mets qui a permis, entre autres, que notre mariage soit inoubliable !
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Le Traiteur : 04.93.14.34.91
quﬁie 0 06.16.17.32.56
Nicolas : 06.24.86.14.06
E-Mail : contact@[qpassiom{esmetsfr
Adresse : 29 Avenue des Filagnes 06700 SAINT LAURENT DU VAR




