HAVANE TRAITEUR

« Créateur d’Evenements Gourmands »

Une Cuisine traditionnelle er imaginaTive @ui saurA RAViR vos papilles

4 Allée de 'Erang du Mouliner - 7 8 890 GARANCIERES
Telephone - 01 34 86 57.57 -Fax01 34 86 57 00
SIRET: 204 818 63400017 -TVAFR 27704818634
Mail contact@havanetraiteur.com



L"Histoire commence il y A environ 40 ans, guand Gilles Charazac, originaire du Lor er
passionNE de gastronomie décide de faire de la Cuising, soN AveniR. IL REpRESENTE Ainsi |a 7™
GENERrATION dans [a Famille Charazac A se vouer Aux Arts Culinaires. Amandine Charazac, sa fille,

rRespecte |a TRadition er devient Quant A ll, la 6™ Géneration en RejoigNant Havane TRAITEUR.

En1997%, Apres plusieurs annees dexpérience, NOTAMMENT dans une Maison qui deveindra
ensuite Buiard Enescor, Gilles Charazac décide d’ériger les Fondations de sa Maison TRAITEUR :

Yvelines Gastronomie. C’est e débur d’une RENCONTRE ENTRE AMOUREUX des meTiers de |a bouche.

10 ans apres, I'Acouisition du Pavillon Joséphine confere A Gilles Charazac une Touche
historiQue er emblématiue du patrimoine francais. Il y accueille des mariés er de grandes sociérs,
Tel @ue U'Institur Francais du Pérole, oui tombent sous le charme de cerre barisse dans un cadre

iINTIMISTE AUX TONS DAROQUES.

En 2008, dans un souhait de développement, il crée une « ManufacTure » (Laboratoire

Culinaire) afin de réaliser l'ensemble des Recertes proposees, dans UN ENVIRONNEMENT SPACIEUX ET

Adapté A |a demande des convives : Havane TRaTEUR.

p et A G s S o
P s -l T

M /
e 5 AL
o

- [l

Pavillon Josephine
Rueil Malmaison

Manufacture
GARANCIERES

Salle des Pres
St QuenTin en Yvelines




ARt du Fait « Maison » |

Havane TRAITEUR vous prOpOSE UN VOYAGE d’exception A A découverte d’Une cuising INVENTIVE OU
les Limites sont celles de Uimagination !

Couleurs charoyantes et épices precieuses se MEIENT pour vous faiRe découvrir
des saveurs ou le palais et |a vue seront comblés.

Les Pianos d’Havane Traiteur vous livRent uNE musiQue envoutante Afin de Révéler
des GoUrs er des parfums iNcONNUS jusQUAlORs...

Que vos envies sOiENT saGes ou folles, Nous saurRoNs vous REPONARE €T vous ACCOMPAGNER dans |a
rRéalisarioN de vOTRe EVENEMENT QUE CE soiT dans Nos salons privarifs

ou suR le lieu de votre choix.

Ce domaine Nous Tient beaucoup A cceur, Nous ATTachons UNE GRANAE iMpORTANCE A [A @uALITE eT A
la provenance des produits @ue Nous urilisons dans NOS RECETTES.

Ces produirs sonT sélectionnés directement Aupres de petits pROJUCTEURS ET ARTISANS PAR NOS
SOiNs, CONFERANT AiNsi A NOS CREATIONS UNE CONCENTRATION de GoUT €T UNE explosion de saveurs.

Nous RechercHONs sans Cesse des NOUVEAUTES QUi SAURONT vous SURPRENRE €T fAiRE de vOTRE
RECEPTION UN EVENEMENT UNIQUE !



http://www.photocuisine.eu/php/detail.php?id=206626
http://www.photocuisine.eu/php/detail.php?id=206054
http://www.photocuisine.eu/php/detail.php?id=205397
http://www.photocuisine.eu/php/detail.php?id=206594

Quelgues sugGestions A dECOUVRIR !

Les Pieces Salées Froides

Les Siciliens
Involrini
Peperoni Farci

Les (Fufs Brouillés en

coguille
Aux fines Herbes

Au caviar de poivRON

Fingers de Foie Gras er

Pain d'épices
AccompagNes de Noix
Grillées er Pistaches

Les Macasalés
Creme de Foie Gras aux

RAisins €1 Pineau
Marmelade de pomme au
ROQUEfORT

Tenue de Soirée
Foie Gras rRevétu de cacao
SaumonN en habir de
ROQUETTE

«Sels du Monde » e
Saint-JacQuEs
Sel Rouge de |a Mer
d’Hawai
Sel Rose de I'Himalaya

Poivre e Sel
Filer de saumon cuit A
l'unilatéral
Sel de Guérande
Poivre MiGNONETTE

Les Nougars
Fera
Foie Gras

Les Crumbles
Tomate Basilic
Saumon fumé

Les Mini-Brocheres

(Eufs de caille, Haddock er
Tomarte conlfite
Gawmbas er Pois gourmand

Les Gaspachos
Poivrons Jaunes

Tomarte Andalou

Les Brocheres de

LEqumes MARiNES
Tomare confirte er

Concombre

Céleri er CAROTIE NOISETTE




Foie Gras au Torchon confit au Sauternes
Mendiants de fruits secs & churney de mangue

Risorro de Saint-Jacoues
Emulsion d’écrevisses
Tuile au Parmesan et Aux Herbes

Ceviché d’Espadon A l'huile vierge
Crousrillant Au sésame doré

Filer de baeuf en croite d’herbes
Sauce Perigourdine

Filer de canerre er crumble de dragées
Jus Aux épices

Pitce de veau caramélisée
GARNiTURE fORESTIERE

Filer de pintadeau clouté au foie Gras
Confit de raisins au Pineau

Vin des Cévennes - Domaine Gournier - Blanc
Ce viN présente UNE Robe jaune pAle er brillante, un nez riche, complexe, aux AROMES de poire, d’ananas,
d’amandes fraiches.
La bouche est souple, vive, CROQUANTE, MiNERALE TANT L€ fRUITE EsT pRESENT.

Cores de Thongue - La Croix Belle - rouge
Avec une Robe rouge-Rubis soutenue et un Nez complexe de fruits Noirs er d'gpices, ce vin offre
une bouche charnue er ample aux Notes de fruits NOiRs coMpOTEs eT dE GARRIGUE.



http://www.photocuisine.eu/php/detail.php?id=203743

