Cocktails
apéritifs,
déjeunatoires
et dinatoires
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isponibilité en fonction de la période, de lo presfofion et de o =aisonnalite des produits

lanche de soumidn
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Sucettes ou chocolat af nalsaftfes 2£2() 2€00

L'andnds manne du safran af moussa de Nich

agrieiella ou caromel

1 LHars =12
Cidlligre an chocoial, mousss praling ot nolsaettes
Tariare da de sQison al S0

:!I:'__'--'_"I macarons praling noisethe et caramal baurra sold

Pour une équlvalence dajeuner ou diner complat af aqullibre { minimum 7 saléas froldes. 3 salées choudes, 3 sUCréas |, vous pouvez
pgrémentad cas quantités an v gloutont les planches 4 partager.

Dons Tous 85 COs, MoUs VOUS fetavons e rendez-yous pour misux vous consellier sur vos choix et vos affentes.
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Plats chauds, liveés ou d emporter an contalner lsothern

4 &lre dagustes (< 10 personnes d réchoufiar par v

) oy oL Tl STl Equipe de service ef cuising

{ varie selon nombre de participants et |le besoin )

a1res Mise en ploce de lo vaisselie et noppoge des tables ef des buffets
" { Nappes el sarvieties intissdes blanchas |
e IR, Valzealie | varrarie at art da la tabla odaplés
Verrerie et valsselle odoptée  dpartirde Utal ot42 Asslette, verres, couverts , carafes | corbeallles , et "2
T Wi sont Tournlas por
de bouchons
5 e fHices dea |l
alaTH T =R :
ouant cdas vahit ez rafrintréas
Mokl Tarlf catdlogue annaxe ouent das Yehicues refrigeras
lalslea, i Jebo Bar Iur 2, et

Frais de deplacamant

Location barmum | 2x3 ou 4x3 ) Tarif cotalogue annaxe
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Possibilité frais da llveatson sur devis
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[HOns ToUS res Cas, Mous I

pour consaillar et pour établis

Mous vous remercions pour Ninferst Que vous porte a calle carfe

a1 restons 4 votre disposition pour d'autres renssignaments.




Liste
des
allergenes

ARNAUD LIMA

— TRAITEUR ——

1. Cereales contenant du gluten (ble, seigle, orge, avoine, @peautre, kamut ou leurs souches
hybridees) et produits G base de ces céreales

2. Crustaces et produits @ base de crustaces

3. CEufs ef produits a base d'ceufs

4. Poissons ef produits d base de poissons

[ ]

. Arachides et produits a base d'arachides

6. Sojo et produits @ base de soja

b |

. Lait et produits a base de laitf {y compris de lacfose)

B. Fruits @ cogques (amandes, noisettes, noix, neoix de : cajou, pécan, macadamia, du Breésil,
du Queensland, pistaches et produits @ base de ces fruits)

9. Celeri et produits a base de celeri

10. Moutarde et produits @ base de moutarde

11. Graines de sésame et produits d base de graines de seésame

12. Anhydride sulfureux et sulfites en concentration.de plus de 10mg/kg ou 10 mg/l
lexprimes en S0O2)

13. Lupin et produits d base de lupin

14. Mollusques ef produits @ bose de mollusques



