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HAVANE TRAITEUR 
 
 

« Créateur d’Evènements Gourmands » 
 
 
 

Une Cuisine traditionnelle et imaginative qui saura ravir vos papilles 
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Un Peu d’Histoire 
 
 

L’Histoire commence il y a environ 40 ans, quand Gilles Charazac, originaire du Lot et 

passionné de gastronomie décide de faire de la Cuisine, son avenir. Il représente ainsi la 5ème 

génération dans la Famille Charazac à se vouer aux Arts Culinaires. Amandine Charazac, sa fille, 

respecte la tradition et devient quant à elle, la 6ème Génération en rejoignant Havane Traiteur. 

 

 

 

En1993, Après plusieurs années d’expérience, notamment dans une Maison qui deveindra 

ensuite Butard Enescot, Gilles Charazac décide d’ériger les Fondations de sa Maison Traiteur :  

Yvelines Gastronomie. C’est le début d’une rencontre entre amoureux des métiers de la bouche. 

 

 

10 ans après, l’Acquisition du Pavillon Joséphine confère à Gilles Charazac une touche 

historique et emblématique du patrimoine français. Il y accueille des mariés et de grandes sociétés, 

Tel que l’Institut Français du Pétrole, qui tombent sous le charme de cette bâtisse dans un cadre 

intimiste aux tons baroques. 

 

 

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

Culinaire) afin de réaliser l’ensemble des recettes proposées, dans un environnement spacieux et 

adapté à la demande des convives : Havane Traiteur. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Salle des Près 
St Quentin en Yvelines Pavillon Joséphine  

Rueil Malmaison 

Manufacture 
Garancières 
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Notre Philisophie 

 
L’Art du Fait « Maison » ! 

 
Havane Traiteur vous propose un voyage d’exception à la découverte d’une cuisine inventive où 

les limites sont celles de l’imagination ! 

 

Couleurs chatoyantes et épices précieuses se mêlent pour vous faire découvrir  

des saveurs où le palais et la vue seront comblés. 

 

Les Pianos d’Havane Traiteur vous livrent une musique envoutante afin de révéler  

des goûts et des parfums inconnus jusqu’alors… 

 

Que vos envies soient sages ou folles, nous saurons vous répondre et vous accompagner dans la 

réalisation de votre Evènement que ce soit dans nos salons privatifs  

ou sur le lieu de votre choix. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Qualité des Produits 

 

Ce domaine nous tient beaucoup à cœur, nous attachons une grande importance à la qualité et à 

la provenance des produits que nous utilisons dans nos recettes. 

 

Ces produits sont sélectionnés directement auprès de petits producteurs et artisans par nos 

soins, conférant ainsi à nos créations une concentration de goût et une explosion de saveurs. 

 

Nous recherchons sans cesse des nouveautés qui sauront vous surprendre et faire de votre 

réception un évènement 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
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Quelques suggestions à découvrir ! 
 

 
Les Pièces Salées Froides 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

   
 
 
 
 
 
 

Les Œufs Brouillés en 
coquille 

Aux fines herbes 
Au caviar de poivron 

 
 
 
 
 

Les Crumbles 
Tomate Basilic 
Saumon fumé 

Les Mini-Brochettes 
Œufs de caille, Haddock et 

Tomate confite 
Gambas et Pois gourmand 

Les Siciliens 
Involtini 

Peperoni Farci 

Fingers de Foie Gras et 
Pain d’épices 

Accompagnés de noix 
grillées et Pistaches 

 

Les Gaspachos 
Poivrons Jaunes 
Tomate Andalou 

 

Les Nougats 
Fêta 

Foie Gras 
 

Les Brochettes de 
Légumes Marinés 
Tomate confite et 

Concombre 
Céleri et Carotte noisette 

 

Les Macasalés 
Crème de Foie Gras aux 

raisins et Pineau 
Marmelade de pomme au 

roquefort 
 

Tenue de Soirée 
Foie Gras revêtu de cacao  

Saumon en habit de 
roquette 

«Sels du Monde » et 
Saint-Jacques 

Sel Rouge de la Mer 
d’Hawaï 

Sel Rose de l’Himalaya 

Poivre et Sel 
Filet de saumon cuit à 

l’unilatéral 
Sel de Guérande 

Poivre Mignonette 
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Les Entrées 
 

Foie Gras au torchon confit au Sauternes 
Mendiants de fruits secs & chutney de mangue 

 
Risotto de Saint-Jacques 

Emulsion d’écrevisses 
Tuile au Parmesan et aux herbes 

 
Ceviché d’Espadon à l’huile vierge 

Croustillant au sésame doré 
 
 
 

Les Plats Chauds 
 

Filet de bœuf en croûte d’herbes 
Sauce Périgourdine 

 

Filet de canette et crumble de dragées  
Jus aux épices 

 

Pièce de veau caramélisée 
Garniture forestière 

 

Filet de pintadeau clouté au foie gras 
Confit de raisins au Pineau 

 
 
 

 
Vins à découvrir 

 
Vin des Cévennes – Domaine Gournier - Blanc 

Ce vin présente une robe jaune pâle et brillante, un nez riche, complexe, aux arômes de poire, d’ananas, 
d’amandes fraîches.  

La bouche est souple, vive, croquante, minérale tant le fruité est présent. 
 

Côtes de Thongue – La Croix Belle – rouge  
Avec une Robe rouge-rubis soutenue et un nez complexe de fruits noirs et d'épices, ce vin offre  

une bouche charnue et ample aux notes de fruits noirs compotés et de garrigue. 
 

 

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

