
LES BUFFETS 
Printemps Eté 2022 

Contact : 04 72 97 09 34  
traiteur@prestal.fr    



Le buffet est le moyen idéal de répondre aux goûts variés de vos invités… 

 

Idéal pour les groupes à partir de 20 personnes , 

 le buffet offre une grande liberté de réalisation pour restaurer vos hôtes rapidement . 

Le service au buffet est très festif et cõest un spectacle que notre équipe aime partager . 
 

 

4 FORMULES DE BUFFETS 

BUFFET DU CHEF 
(buffet froid à déguster  

 debout ou assis ) 
 
 

Un repas simple et complet 
pour des rencontres conviviales 

à petit budget . 
 
 
 

BUFFET CONVIVIAL 
(buffet froid  

 à déguster debout ) 
 

Envolées les assiettes et les 

conventions du service à table.  
Ce buffet de petites pièces est  
particulièrement adapté aux 

rencontres et discussions.  
 

 

 

BUFFET SEMINAIRE 
(buffet avec plat chaud,  

à déguster debout ou assis ) 

 
Conçu pour des repas 

dõassembl®es de travail ¨ servir 
dans un temps limité, il propose 
une formule avec plat chaud, 

service et vaisselle . 

 

AVEC  

SERVICE  

BUFFET GOURMET 
(buffet froid ou chaud  

à déguster debout ou assis ) 

 
Ce buffet pour les fin gourmets 

propose une farandole de choix 
qui vous permettront de 

répondre à vos attentes lors 
dõ®v¯nements importants 

 

22,50 € HT / 24,75 € TTC 17,50 € HT / 19,25 € TTC 15,75 € HT / 17,33 € TTC 13,50 € HT / 14,85 € TTC 



BUFFET DU CHEF 

Buffet froid maison avec des produits frais de saison  
Un repas simple et complet pour vos repas de groupe  

Tarif : 
13,50 € HT  

par convive 
TVA 10% 

soit 14,85 € TTC 

ENTREES : Saladõbar  
2 choix possibles  
 

Å Salade Niçoise :  riz, thon, tomate, maïs, olives  

Å Salade Chakchouka  : Pois chiche, poivron, coriandre, 
chèvre frais  

Å Salade Italienne : trio de tomate, billes de mozzarella, 
basilic, vinaigre balsamique de Modène  

Å Salade tzatziki : concombre et courgettes façon 
tzatziki à la menthe fraîche.  

Å Duo de melon et pastèque (selon saison)  

 

LE PLAT DU BISTROT 
2 choix possibles  
 

Å Filet de poulet aux épices Cajun, mayonnaise au 
tandori  

ÅCri®e du jour en croute dõherbes, sauce tartare 

Å Clafoutis aux légumes  

 

ACCOMPAGNEMENT 
1 choix possible  
 
Å Salade de torsade au pesto vert, poivrons et 

tomates  

Å Semoule façon taboulé, brunoise de courgette à la 
menthe et au citron  

ÅVermicelles de riz ¨ lõasiatique 

 

PLATEAU DE FROMAGES 

Å Le plateau de fromages à la coupe  

      Ex : Bûche du Pilat, Camembert, Tome, Fourme  

 

LES DESSERTS DU CHEF PATISSIER 
2 choix possibles  
 

Å Brownie  aux noix caramélisées  

Å Salade de fruits frais de saison  

Å Tarte fine aux fruits  

Å Flan pâtissier  

Pain de campagne artisanal en caissette bois  

 

Au-delà de 80 convives , 1 choix supplémentaire par catégorie  



BUFFET CONVIVIAL D’ICI OU D’AILLEURS 

Buffet froid maison avec des produits frais de saison  
Conçu pour être dégusté en format «  mange debout  »  

Tarif : 
15,75 € HT  

par convive 
TVA 10% 

soit 17,33 € TTC 

PETITES SALADES 
2 choix possibles  
 

ÅSalade de choux ¨ lõasiatique 

Å Salade grecque  

Å Taboulgour  aux légumes, menthe et persil frais  

Å Salade verde  (fèves, haricots, herbes, pois 
gourmands)  

 

ASSORTIMENT DE MINI-SANDWICHS 
2 Choix possibles  

 
Å Pita falafel , sauce yaourt, oignon et coriandre  

Å Faluche au jambon truffé et Comté  

Å Bretzel aux légumes grillés  

Å Le Nordique : wrap  au saumon fumé aneth et 
concombre  

 

FARANDOLE DE SPECIALITES SALEES 
2 choix possibles 

 
Å Tarte aux légumes du soleil  

Å Timbaline  de chèvre aux tomates confites  

Å Cake poivrons, thon  et graines de moutarde  

Å Muffin de courgette au curry et brebis  

PLAT DU TERROIR 
2 choix possibles  

 
Å Charcuterie du père Anselme  

ÅTranch® de bïuf et mayonnaise sriracha  (pimenté)  

Å Filet de poulet grillé au pesto vert  

Å La criée du jour en croute dõherbe, sauce tartare 

Å Terrine aux  légumes de saison  

 

PLATEAU DE FROMAGES 
 

Å Le p lateau régional Auvergne -Rhône -Alpes  

 Ex : St Marcelin, St Félicien, Comté ou Abondance, Fourme,   

        Reblochon  

 

LES DESSERTS DU CHEF PATISSIER 
2 choix possibles  

 

Å Tartelette aux pralines  

Å Entremet chocolat (sans gluten)  

Å Salade de fruits frais de saison  

Å Tartelette mousseline aux fruits de saison  

 

Au-delà de 80 convives , 1 choix 

supplémentaire par catégorie  

Pain de campagne artisanal en caissette bois 



BUFFET SEMINAIRE D’ICI OU D’AILLEURS 

Pour vos événements incluant du service, nous déclinons notre buffet 
convivial en buffet séminaire avec un plat chaud servi en  woodynette  » 

Pain de campagne artisanal en caissette bois 

Au-delà de 80 convives , 1 choix 
supplémentaire par catégorie  

Tarif : 
17,50 € HT  

par convive 
TVA 10% 

soit 19,25 € TTC 

PETITES SALADES 
2 choix possibles  
 

ÅSalade de choux ¨ lõasiatique 

Å Salade grecque  

Å Taboulgour  aux légumes, menthe et persil frais  

Å Salade verde  (fèves, haricots, herbes, pois 
gourmands)  

 

ASSORTIMENT DE MINI-SANDWICHS 
2 choix possibles  

 
Å Pita falafel , sauce yaourt, oignon et coriandre  

Å Faluche au jambon truffé et Comté  

Å Bretzel au légumes grillés  

Å Le Nordique : wrap  au saumon fumé aneth et 
concombre  

 

FARANDOLE DE SPECIALITES SALEES 
2 choix possibles 

 
Å Tarte aux légumes du soleil  

Å Timbaline  de chèvre aux tomates confites  

Å Cake poivrons, thon  et graines de moutarde  

Å Muffin de courgette au curry et brebis  

 

 

 

PLAT CHAUD EN WOODYNETTE   
1 choix possible  
 
Å Ravioles du Dauphiné sauce au St Marcelin et noix  

Å Dos de colin, piperade et riz parfumé à la coriandre  

Å Filet de poulet de région, légumes grillés et mini 
penne au pesto vert  

Å Curry de légumes thaïlandais, riz safrané  

 

PLATEAU DE FROMAGES 
 

Å Le p lateau régional Auvergne -Rhône -Alpes  

 Ex : St Marcelin, St Félicien, Comté ou Abondance, Fourme,    

        Reblochon  

 

LES DESSERTS DU CHEF PATISSIER 
2 choix possibles  

 

Å Tartelette aux pralines  

Å Entremet chocolat (sans gluten)  

Å Salade de fruits de saison  

Å Tartelette mousseline aux fruits de saison  

 

 Pain de campagne artisanal en caissette bois 



BUFFET GOURMET 

Un buffet froid ou chaud pour les fins gourmets (service nécessaire si le 
buffet est souhaité chaud)   
Un choix gourmand à faire par plat : tout le plaisir de se retrouver à 
déguster un bon plat mijoté par nos chefs de cuisine.  

Pain de campagne artisanal en caissette bois 

Au-delà de 80 convives , 1 choix 
supplémentaire par catégorie  

Tarif : 
22,50 € HT  

par convive 
TVA 10% 

soit 24,75 € TTC 

PLATEAU DEGUSTATION 
 

Å 2 pièces cocktail variées par convive  

 

BOUCHEES GOURMANDES (2 par convive) 
2 choix possibles  

 

Å Poivrons piquillos farcis au chèvre frais  

Å Gaufre salée de truite et carpe fumé de la 
Dombes, mousse à l'aneth  

Å Chiffonnade de jambon de Savoie et garnitures  
Å Fallafel, chair de crabe et mayonnaise au curry  

 
 

SALADES GOURMANDES (2 par convive) 
2 choix possibles  

 

Å Buratta  et tomates colorées  

ÅTartare de saumon ¨ lõasiatique 
Å Cannelloni de courgettes marinées et chèvre 

frais   
Å Conchiglioni  farci aux légumes de saison et 

crumble de parmesan  

PLATS ET ACCOMPAGNEMENT 
2 choix possibles  

 

Å Poitrine de porc basse température, frites de 

polenta aux tomates confites et piperade  

Å Tranché de bïuf au confit dõ®chalotes, 

courgettes au curcuma  

ÅMi-cuit  de bonite sauce vierge, riz safrané  

Å Risotto vert au Cantal et pois gourmands  

 
PLATEAU DE FROMAGES AFFINES DE REGION  

&  
FRUITS FRAIS DECOUPES 

 

DESSERTS 
2 choix possibles  
 

Å Entremet royal 3 chocolats  

Å Tartelette meringuée aux agrumes  

Å Verrine de fruits frais de saison, sirop à la verveine  

Ou 

TRIO DE MIGNARDISES DU CHEF PATISSIER 



POUR ACCOMPAGNER VOTRE COCKTAIL 
 

 

NOTRE SELECTION DE VINS 
 

BLANCS (75CL) 
 
Côtes du Rhône (Coopérative de Montfrin )                 8,75 û HT 

Beaujolais Villages (Domaine dõEmeringe )                               11,30 û HT 
Crozes Hermitage (Domaine de Mucyn *)                                  21,65 û HT 

Saint-Joseph (Domaine de Mucyn *)                                           24,50 û HT 

 

  

ROUGES (75CL) 
 
Côtes du Rhône (Coopérative de Montfrin )                              8,25 û HT 

Beaujolais Villages (Domaine dõEmeringe )                               10,30 û HT 

Collines Rhodaniennes (Domaine de Mucyn *)                         12,90 û HT 
Crozes Hermitage (Domaine de Mucyn *)              21,10 û HT 

Saint Joseph (Domaine de Mucyn *)              24,20 û HT 

 

 

Rosé de Provence                10,30 û HT 

Crémant de Bourgogne                 15,00 û HT 

Champagne Réserve                 24,50 û HT 

 

 

LES BOISSONS SANS ALCOOL 
 

Volvic, 150 cl                   2,40 û HT 

Badoit, 100 cl                   2,55 û HT 

Jus de fruits de producteurs, 100 cl                                               4,40 û HT 

Jus de producteurs Bio                  4,60 û HT 

Sodas (coca -cola, ice  tea ) 100cl                                               4,10  û HT

  

TVA 10% 
et 

TVA 20% 
sur 

alcools 

NOS BOISSONS  

NOS FORFAITS  
 

APERITIF 
 

Å Kir ou Crémant de Bourgogne  

 

Å Champagne  

 

VINS 
 
Å LE BISTROT (Côte du Rhône blanc et 

rouge de la coopérative de Montfrin ) 

      

Å LE REGIONAL (Vin rouge des collines 

rhodaniennes et vin blanc du beaujolais 

domaine Emeringe )  

 
Å LõEPICURIEN (Crozes Hermitage en vin 

rouge et blanc du domaine de Mucyn *) 

      
 

Pour tous les forfaits vins et apéritifs nous 

comptons 1 bouteille pour 5 convives.  

 

 
AUTRES 
 
Å EAU (Eau plate et pétillante ) 

      

Å CAFE (1 thermos pour 10 personnes)  

 

Å THE 

3,10 û HT 

par convive  

 

4,90 û HT 

par convive  

 

 

1,75  û HT 

par convive  

 

2,25  û HT 

par convive  

 

 

4,50 û HT 

par convive  

 

 

 

 

 

 

 

 

1,25  û HT 

par convive  
1,20  û HT 

par convive  

1,00  û HT 

par convive  

 
* Le domaine de Mucyn  est en deuxième année de conversion bio  



Lõensemble de  nos offres  de  restauration  sont élaborées  dans  notre 
laboratoire disposant  de  l’agrément sanitaire n° 

 

 

 

Toutes nos équipes  sont formées  aux  normes  dõhygi¯ne et  de  sécurité  
alimentaires .  

 

Pendant  toute  la crise sanitaire,  Prestal nõa jamais  cessé de  produire  et  
livrer des repas . Aussi depuis  plus dõun an,  nous avons  mis en  place  des 
procédures d’hygiène renforcées pour prévenir les risques du COVID-
19. Notre  protocole  sanitaire  spécial  COVID  est issu dõun travail  
collaboratif  avec  lõensemble des chefs  dõ®quipe et  référents  SST de  
lõentreprise. 

 

Pour la partie  LIVRAISON :  

 

Chaque  livreur est équipé de masque et de désinfectant.  

Tout contact sera limité, nous respecterons le protocole sanitaire en 
cours.  

Nos caisses de  livraison  sont soit à  usage  unique,  soit recyclables  et  
systématiquement  nettoyées, désinfectées après  chaque  livraison . 

 

Si le buffet  nõest pas  accompagné  de  service,  nous vous laissons le soin 
de  veiller  au  respect  des gestes  barrières .  

 

ENSEMBLE, RESPECTONS LES GESTES BARRIÈRES 

FR  
69. 256.149  

CE 

FRAIS DE LIVRAISON 
 

          Semaine        Week -End 
  
Zone 1            30 € HT               48 € HT 
Lyon Est et Rive Gauche  
 
Zone 2          35,50 € HT            53 € HT 

Lyon Ouest et Rive Droite  
 
Zone 3            45 € HT              72 € HT 
Grande Couronne  

 
 

Minimum de commandes : 20 

 

Pour toute information , 
contactez notre équipe commerciale  

10 rue Sigmund Freud ð 69120 VAULX EN VELIN  www.prestal.fr  

Véhicule 

 100 % électrique 

 

Pour limiter notre 

impact ! 

traiteur@prestal.fr 

04 72 97 09 34 

COMMANDE ET  

LIVRAISON 

UNE PRODUCTION ET DES  

LIVRAISONS SÉCURISÉES 


