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In Nt savvir—toire

Jeaitenr

Innovation alliant personnalisation et oviglna[i’cé, telle est la ['Lgne de

conduite du chef. Des matieres premieres saines pour une cuisine
simp[e, ﬁaiche et locale.

Fort de p[us de 20 ans de pratique de la cuisine sous toutes ses
formes, dont 10 ans dans des maisons et avec des chefs de renom, en
France et a l’é’cvanger, Laurent HUMBERT, chef Euwro-Toques France
et son équipe s’appliquen‘c a proposer des moments culinaires
uniques !

Travaillant tout au long de lannée pour vous trouver des partenaires
qui donneront l’orig'maﬁté a votre mariage qui sera hors du
commun: un bar a fruit de Eric Fabre (M.O.F. Primeur) ou encore la
sélection de fromages de Dominique Bouchait (M.O.F. ﬁomager)
LVH Traiteur c'est aussi le souci de lenvironnement avec une
déontologie éco—vesponsalole (verrerie, nappages tissus, etc..), cest
aussi une ﬂexi’oili’cé alimentaire avec des gammes végétariennes et

végétaliennes pour le bonheur de tous vos convives !

VOtre mariage doit vous ressembler et donc étre unique, ainsi LVH

Traiteur vous proposera une cuisine de quali’cé proche de vous et de

VOS convives, une Ccuisine qui vous ressemble, authenﬁque et
ve e s

¢

personnalisée !
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Votre vin d’honneur doit étre composé™
d'une dizaine de bouchées soit 5 — 7
Fingers Food & choisir dans nos
recettes de 'année établies par le Chef
Puis vous les compléterez en

choisissant dans nos ateliers culinaires

W Recette \/égé’carienne

Mooy Recette végé‘taﬁenne g



Vew o hormear

s Fingers Food by Laurent HUMBERT

Les Fingers Food a la francaise by Laurent HUMBERT:

Choisir & @ 7 var/iétés

/%
o)
o Le napoléon : Pain grillé, Napoléon de brebis By Dominique Vs
Bouchait (M-O-F-) et cerise noire mixée \
o Le provencal : Tomate cocktail et mousse d’avocat au p/mentb

d’Espelette
o Le montagne : Sablé parmesan, fromage frais et fromage Frms”f:tr)hh
de Roquefort, groseille A2
o L’outre atlantique : Bun’s poulet moelleux miel et sésame facon
yakitori, concombre vscsuxb
o Le financépe : Financier aux cépes tx%"
o La Navette sud ouest : Brioche fromage frais au piment
d’Espelette et magret séché
o Le Choumon : Choux salé garni mousseline de saumon a I’aneth
o L’irrésistible : Focaccia a I’huile d’olive, fromage frais d’alqgue et
S5t Jacques rdties au beurre

o La Brochette mozza : tomate, mozzarella, champignon \

o La brochette Fraicheur : tomate, melon et pastéque a la Vegary
menthe

o La verrine écrevisse : Chantilly de citron, écrevisse a la bisque de
cognac

o La verrine rouget : Ceviche de rouget, avocat et coriandre | )

r'd
o La verrine veqgie : Duo Houmous a la kalamansi et houmous %a?‘
betterave

NMos Bases boulangéres sont fabriguées par Dimitti Renadlt (Aucienr Boulanger
chez Thierry Harx)







Les Atelbers

Fraicheur pour Uaccueil de

) ° °
laprés midi
(idéal aprés votre cérémonie pendant les photos ou a P'accueil devos

invités suivant le timing choisil)

Dégustation de Fruits ﬁrais sélectionnés par
Eric Fabre Meilleur Ouvrier de France

Primeur:

- Brochettes de fmi’cs
- Pots de ﬁ'mits ﬁrais

Recettes accompagnées de bonbonnes de

soﬁs pour accueiﬂ'ur VYOS convives

N




Les Planchas « cté viandes » :

Magret eﬁheui[lé mariné poivrons origan ou miel sésame
Emincé de Boeuf au g'mgembve ou aux capres

Emincé de pou[et du Gers snacké a [’armagnac

O O O O

Emincé de poule’c snacké aux olives

A o
Les Planchas « c6té poissons » :
O Crevettes marinées curry, citron, coriandre ou herbes de Provence
Homard, capres au Ioa[samique & Mezze aux petits [égumes

Seiche & lail et pevsi[ ou poivrons et tomates en brunoise

O O O

Moules marinées anis, carottes et vin blanc pevsiﬂade

Les Planchas « brochettes originales » :

Gambas et poitrine ﬁufnée

@)

O  Magret et pruneau

O  Crevette au papvika ﬁ,tmé et poiwon
O

Surprenante pou[et et seiche !

Les Planchas « Végé » : : ‘}:

O Noodles et brunoise de [égumes aux cing poivres

N

w2/ O Légumes dumarché snackés (suivant saison et arrivage)
egan

St
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O Brochettes au]oergines, courgettes marinées et champ ignon

craquant

Les Découpes :

O Jambon sur griffe (pour 80 pers min.) servit avec Pan con tomato

B O Dégustation de lartcutier : Saucisse séche de Lacaune, saucisse de foie toulousaine,

saucisse aux truffes, Chorizo artisanal, gratons de canard gersois 8



Les Atelbers

Bars A huitres

£ Builots cuisinés carottes

et anis

Exclusivité
LVH
Traiteur

Découverte cuisine Moléculaire

Comment fai’c—on des billes « exp losion de

saveurs »...
Mise en scene par Chantal notre bio[ogiste

Recette : Cone chantilly de gingembre au siphon, saumon fumé
et billes moléculaires de citron et aneth :




Les Atelbers

Poissons fumés

Dégustation de Saumon ﬁtmé, Truite ﬁumée et

LV

Jeaitenr

Estwrgeon de la maison FUM A'i'"SON
Occitane

B Fumaison occitane »

Gravlax en couleurs

Dégustation de diﬁféren‘cs saumons en gravlax:
Le gravlax gersois (Armagnac, aneth et cumin)

Le gravlax Betterave (Cognac, betterave et citron vert)
Le gravlax Orange (Cointreau, orange, zeste d’orange)
Le gravlax au sel (Vodka, flewr de sel de Camargue,
citron et coriandre)

10




au Foie Gras
Dégustation de deux recettes de Foie Gras :

Découve A

- Fole gras mi-cuit en cuisson lente au mé [ange
de paprikas et piment d’Espelet’ce
- Foie gras poc’né au lait et snacké au

moment

Recettes accompagnées de conﬁ‘twes et de

pains varieés

11




Les Atelbers

Le Bar a Poivres !
CAVYA

Dégus‘caﬁon Unique sur votre mariage:

- Découverte de 4 poivres Cambodgiens du
Kampot présenté par Valentin Garancher (M.
Poivres) et alliés a 'ananas Sweet, la fraise

(suivant saison), la mozzarella et la faisse“e

Un atelier surprenant et unique en France!

12



Atelier Makis

Dégus’ca’cion de plus leurs recettes :

e
Makis Nori, thon cru, Shari (riz vinaigvé), avocat,

poivre du Vietnam et cacahuétes ’cowéﬁées

——t
Mabkis Nori, crevettes au soja et graines de Chia bio,

Shari(riz vinaigré), mangue & bleuets
——

Makis Nori, Shari, Saumon eru, Pitaya et framboises




Ateher glaces artisanales a [a
plancha

Dégustaﬂon de plus leurs pal_ffmms :

Alexandra vous fera décowvrir des palfums en Sucrés
et powquoi pas en salé en accord avec vos autres

ateliers !




Bars Soft et d’accueil

(possibilité de personnaliser)
Eau plate

Citronnade maison
Fmivougeade du chef

Jus de pommes

= Bars a Mojito
Cocktails Base mojito et fmi’cs

de saison coupés

15




Double fontaine & Cocktail

10u 2 boisson(s) au choix

Punch Planteur payfmmé vanille & cannelle
Punch planteur au sucre Rapadum BIO
Sangria blanche aux péches
Sangaree (sangvia orig'me“e Espagnole)

Pina Colada (rhum blanc et ambré, ananas, lait de coco)

Blue Lagon pamp lemousse (Vodka, curagao bleu, Jus de citron, Jus de
raisin blanc et de pamp lemousse)
Bora Bora Gin (G n, jus ananas, jus ﬁui’cs de la passion, sirop de
grenadine et jus de citron)

App[e Pékin (J'us de citron, jus de pomme, vin blanc, rhum blanc et thé glacé)




LVH
7'¢

Bar a vasques

Soupe de Champagne aux fraises fraiches et Tagada
Soupe de champagne Litchi et curagao
Soupe de champagne au Cointreau et aux pétales de rose
Soupe de Champagne framboise et menthe
Le kir royal « Aldo » (vin pétillant et airelles)

e kir royal « Nougaro » (vin pétillant et violette cristallisée)

Bar avin

Vin au choix chez notre caviste %

é’-] Bar a Biéres Artisanales

Servies a la bouteille ou a la pression

(Large choix de biére chez notre caviste)

e
* Bar aux champagnes

Champagne ou peﬂ“an’c au choix chez notre caviste

17
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Rubicube des deux melons et jamloon Serrano aux éclats de noisette

ou
Snickers de foie—gvas, pain d’épice au miel du « Guillaumet », cacahuetes
torréfiées et chocolat
0--0--0
Saumon au beurre et & l'inﬁ«s ion d’estragon,
pressé de moules fagon mariniere & ['ail de Cadours (A.O.C.), petite ratatouille
ﬁfaiche
ou
Carré d'agneau au miel de fleur du « Guillaumet »(Auch), décoction de
coriandre,
petits légwmes du marché, échalote conﬁte au vin
0--0--0
Gowrmandises sur mesure de la maison « Sébastien Baye »

z1/

"Service, Pain, Eau minérale, Ca ﬁa volonté

19



Tartare de rouget et de saumon & ['aneth et au citron vert relevé
au piment d'Espelette
ou
Foie gras de canard de la maison Rougié Sarlat travaillé aux péta[es de roses,
gé latine de Cointreau et de menthe sauvage
0--0--0
Caille farcie & la chaire de volaille ( Label Rouge) et & la duxelle de cépes et bolets
Mille feuiﬂes Crécy et pavot bleu, asperges vertes roties séchées au beurre Noisette
ou
Pavé de magret de canard en cuisson lente maitrisée, expansion de saveurs des
[égumes d'été,
velouté d'ail et de persil, fenouil braisé au cognac
0--0--0

Gourmandises sur mesure de la maison « Sébastien Baye »

"Service Pain, Eau minérale, Cay%" a volonté”

20




Carpaccio de saint Jacques, perles de melon  la créme de vin blanc sucrée
ou
Langoustine en court-mouillement de légwmes au pavﬁtm doux de la badiane,
Bisque de crustacés aux algues & brunoise de chorizo
ou
Délice des amoureux : Foie gras mi-cuit aux pé’ca[es de rose et bleuet, croustillant
de « ceviche » de saumon et rouget, avocat et mangue
0--0--0

Souris d’Agneau en cuisson lente de dix heures & épices soigneusement choisies
Saumon poé[é au beurre et ﬂew de sel, Bisque de langoustine aux algues Nori

Lotte gratinée aux noix de Cajou et décoction de Sauge au balsamique
ou
Turbot L.R. en duo avec la dorade royale en cassolette "luter"
ala pate morte aux herbes de Provence, cceurs d'artichaut caramélisés
ou
Magret de canard 1GP des Landes basse température caramel de vin, nougatine
miel et amandes
Mille feuiﬂes de pommes de terre et (légume de saison au choix), pavot bleu
0--0--0
Planches de Fromages du Mont Royal By Dominique Bouchait (M.O.F.)
0--0--0
Gowrmandises sur mesure de la maison « Sébastien Baye »

"Service Pain, Eau minérale, Café avolonté" 21



Tarte ﬁne Tomates, poivrons et ricotta, jus de basilic et huile d’olive
ou
Coleslaw courgettes et choux chinois, crumble de noisette
0--0--0
(Euf cocotte & la créme au gingembre, caviar d’aubergine
ou
Créme de patate douce, a[gues et émulsion au citron, coeur craquant aux noix
ou
Duo de « Falafels » : Algues & sésame / Noisette & curry
Dauphinois crécy et pavot bleu
0--0--0
Planches de Fromages A.O.C. Frangais
0--0--0

Dessert de nos pé’cissiers sur mesure

"Service Pain, Eau minérale, Café avolonté"

22




1 Tartare de betterave, échalotes, feui“es craquantes
ou
Mousse d’avocat citron aux graines de Chia Bio, lit de fondue de poireaux aux
noix
ou
Verrine carotte et cumin aux lentilles corail, roquettes au balsamique et Lail de
Cadours
0--0--0
Rizotto au lait d’amande, raisins secs et pignons,
%elques champ ignons des bois, Seitan au romarin
ou
Noddles aux olives, Toﬁ/l fumé poé[é au beurre végéta[, basilic
ou
Duo de « Falafels » : Algues & sésame / Noisette & curry
Ecrasé de pommes de terre aux oignons et asperges (peu’c etrevemp lacé selon
saison)
4 0--0--0
Dessert de nos patissiers sur mesure

4l

"Service Pain, Eau minérale, Caﬁ: a volonté




olre collaboration

LVH Traiteur va vous accompagner de ce Jour jusqu’au

lendemain de votre mariage :

Comment ? le Chef est en contact avec vous, disponib e etjoignab le.

Un premier RDV a votre domicile est établi avec Laurent Humbert, le
Chef, qui vous aiguillera dans vos choix afin d’établir une premiére
proposition concrete que vous travaillerez, modulerez, modiﬁerez en
foncﬁon de vos envies, de votre loudget, de vos invités, etc.

Le chef vous fera proﬁter également de son réseau de profess ionnels dont
vous aurez besoin (caviste, photographe, ﬂewis’ce, animateur D).,
domaines, etc.)

Ensuite, d’autres RDV suivront : le caviste ot vous dégusterez les vins, le
chef patissier pour choisir votre dessert et bien stir vous irez sur place (au
domaine ou dans le lieu que vous aurez choisi) aﬁn de voir la mise en
place avec le Chef.

La veille de votre mariage, c'est Maguelone et Céline (nos cheffes de salle)
puis Laurent qui ﬁgno[eront avec vous les derniers petits détails sur

p[ace, tandis que Véronique s’agﬁcairera en pvoduc’cion et [ogisﬁque!

pour que celle-ci soit haute en couleur et reste un souvenir inoubliable et

unique !
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