
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Plaquette 
 

Traiteur L’Eau vive 
Stéphanie & Michaël  
10 rue du vivier  
La Chapelle Viviers, 86300  
Tél. : 05 49 56 93 29 
 

Mail : leauvive86@orange.fr 
Site web : http://leauvive86.e-monsite.com/ 
Facebook : www.facebook.com/leauvive86/ 



 

 
 

Au vu du contexte actuel de fluctuations des couts d’achats, le tarif pourra être réactualisé en fonction des couts d’achats. 
Tous nos tarifs sont exprimés en TTC. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Optez pour un Traiteur d’entreprise 
Pour des prestations allant de 2 à 400 personnes, 
nous mettons à votre disposition les services de 
professionnels de la restauration. Le Traiteur 
L’Eau vive répondra à vos exigences en termes 
de goût tout en prenant en compte votre budget. 
Petit déjeuner, buffet froid, cocktail, repas 
classique, plateau repas froid ou chaud, plateau 
repas. Vous disposez de nombreuses prestations. 
Porte ouverte, réunion, repas d’affaire, soirée 
événementielle … notre expérience dans le 
domaine nous permet d’intervenir sur tout type 
d’événement, pour votre plus grand plaisir de la 
cuisine Traditionnelle nous répondrons à vos 
attentes Nous sommes à l’écoute de tous nos 
clients et les conseillons dans toutes leurs 
démarches. Pour obtenir un devis personnalisé, 
contacter Stéphanie & Michaël  
 

Présentation traiteur 
dédié aux entreprises 

 

Organisez votre événement d'entreprise avec le Traiteur L’Eau vive.  
Nos 14 années d’expérience en tant que traiteur, nous sommes capables de 
répondre aux besoins de chacun. 
Quel que soit votre événement professionnel, nous proposons un service 
traiteur clé en main (location de vaisselle, débit de boissons, serveurs, 
nappage, etc…). Pour participer à des repas d’affaires en toute simplicité, 
faites appel à notre service de traiteur d’entreprise. Nous prenons en charge 
l’organisation de vos déjeuners comme vos soirées d’entreprise, pour que 
vous puissiez être entièrement concentrés sur les discussions d’affaires 

 
 

 



 

 
 

Au vu du contexte actuel de fluctuations des couts d’achats, le tarif pourra être réactualisé en fonction des couts d’achats. 
Tous nos tarifs sont exprimés en TTC. 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

  

Pause-Café 

Les Pauses  
 

Professionnel du petit déjeuner, nous livrons et 
mettons en place.  
 

A votre arrivée tout est en prêt ! 
 

Thermos en inox pour le café, thermos pour le thé 
Service de petit-déjeuner en vaisselle à usage 
unique de qualité Gobelets en carton recyclables et 
biodégradables Touillettes en bois, serviettes. 

 

Pause « L’entracte »  
 

Boisson froide 
Jus de fruit 1.5 litres pour 10 personnes 
Cristaline 1.5 litres pour 10 personnes 

 

Boisson chaude 
Café 1 Thermos pour 10 personnes 
Thé 1 Thermos pour 10 personnes 

 

Assortiment de 3 mini mignardises sucrée 
 

 

Pause « Matinal »  
 

Boisson froide 
Jus de fruit 1.5 litres pour 10 personnes 
Cristaline 1.5 litres pour 10 personnes 

 

Boisson chaude 
Café 1 Thermos pour 10 personnes 
Thé 1 Thermos pour 10 personnes 

 

Assortiment de 3 mini viennoiseries 
 

 

« Pause-café »  
 

Boisson froide 
Jus de fruit 1.5 litres pour 10 personnes 
Cristaline 1.5 litres pour 10 personnes 

 

Boisson chaude 
Café 1 Thermos pour 10 personnes 
Thé 1 Thermos pour 10 personnes 

 

 

 Forfait Livraison :  
Les frais de déplacement sont variables selon le lieu de la prestation à savoir 2.00 € du km  
 

 Forfait Personnel de service : 
Pour votre pause nous mettons à votre disposition du personnel suivant vos besoins. 

 

Notre équipe de professionnelles prend en charge votre réception dès le dressage des buffets jusqu’au 
démontage avec le sourire, la bonne humeur et à l’écoute de vos besoins tout en étant discret et attentif. 
 

 Maître d’hôtel …………………………………. 26,00 € par heure 
   

 



 

 
 

Au vu du contexte actuel de fluctuations des couts d’achats, le tarif pourra être réactualisé en fonction des couts d’achats. 
Tous nos tarifs sont exprimés en TTC. 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cocktail Classique 
 

Mini Sushis 
- Maki saumon 
- Maki crevette 
- Maki Concombre 
- Nigiri au saumon 
- Nigiri au crevette 

Accompagné : Sauce soja – Wasabi épicé au raifort  
 

                   
 

Toasts Classiques 
- Cabécou, noix 
- Saumons, graines de pavot 
- Fromage blanc, poivrons rouges 
- Tomate, fromage ail, fines herbes  
- Mousse de canard au porto 
- Tomate et persil 
- Rillettes de canard, pistaches 

 

             
 

Cakes 
 

 Prestation inclus nappe de buffet, serviette en tissé, verre. 
 

 Forfait Livraison : 
Les frais de déplacement sont variables selon le lieu de la prestation à savoir 2.00 € du km  
 

 Forfait Personnel de service : 
Pour votre cocktail nous mettons à votre disposition du personnel suivant vos besoins.  
Notre équipe de professionnelles prend en charge votre réception dès le dressage des tables jusqu’au 
démontage avec le sourire, la bonne humeur et à l’écoute de vos besoins tout en étant discret et attentif. 
 

 Maître d’hôtel …………………………………. par heure 
  
  

10 pièces salées par personne 

 

Mini Madeleine 
- Madeleine au fromage  
- Madeleine façon olivade 
- Madeleine au pesto 
- Madeleine curry coco 

 

             
 

Mini pâté en croute 
 

 
 

Mini Wraps  
- Wraps chèvre  
- Wraps au saumon 
- Wrap au pastrami 
- Wraps au poulet 

 



 

 
 

Au vu du contexte actuel de fluctuations des couts d’achats, le tarif pourra être réactualisé en fonction des couts d’achats. 
Tous nos tarifs sont exprimés en TTC. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cocktail Bon esprit 
 

Toasts Classiques 
- Cabécou, noix 
- Saumons, graines de pavot 
- Fromage blanc, poivrons rouges 
- Tomate, fromage ail, fines herbes  
- Mousse de canard au porto 
- Tomate et persil 
- Rillettes de canard, pistaches 

 

                  
 

 Mini Madeleine 
- Madeleine au fromage  
- Madeleine façon olivade 
- Madeleine au pesto 
- Madeleine curry coco 

 

                     
 

Cakes 
 

         
 

Saucisse perche 

 

20 pièces salées par personne 
    5 pièces sucrées par personne 

 

Les Ateliers Culinaires 
Les ateliers culinaires proposés donnent 
 un caractère inédit à votre invitation.  

L’atelier est un fil rouge idéal pour donner  
une dynamique à votre célébration, créer un lien 

 entre le produit dégusté et les convives. 
 

Atelier Mini Brochettes 
Toutes les brochettes sont cuite sur plancha  

devant les convives sur le buffet 
 

Atelier Mini Paninis 
Panini en cocktail jambon mozzarella, chêvre miel 

 

Atelier Mini Lard 
Cuisson minute boudin, abricot, pruneau enroulé de lard 

flambés à l’Armagnac 
 

Atelier Mini Croquetas 
Découvrez nos croquetas cèpes, bœuf et piquillos, chipirons à 
l'encre, jambon ibérique Ils vous laisseront sans voix, par leur 

croustillant extérieur et leur moelleux intérieur ! 
 

Plateau de Fromages & Pains 
 

 
 

Mini Mignardises sucrées 
 

  Prestation inclus nappe de buffet, serviette en tissé, verre. 
 

 Forfait Livraison : 
Les frais de déplacement sont variables selon le lieu de la prestation à savoir 2.00 € du km  
 

 Forfait Personnel de service : 
Pour votre cocktail nous mettons à votre disposition du personnel suivant vos besoins.  
Notre équipe de professionnelles prend en charge votre réception dès le dressage des tables jusqu’au 
démontage avec le sourire, la bonne humeur et à l’écoute de vos besoins tout en étant discret et attentif. 
 

 Maître d’hôtel …………………………………. par heure 

 Cuisinier …………………………………………. par heure 
 



 

 
 

Au vu du contexte actuel de fluctuations des couts d’achats, le tarif pourra être réactualisé en fonction des couts d’achats. 
Tous nos tarifs sont exprimés en TTC. 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Cocktail So chic 

20 pièces salées par personne 
    5 pièces sucrées par personne 

 
Mini Salée  

- Crevette chutney de mangue 
- Tomate marinée, courgette  
- Fromage frais, abricot sec 
- Foie gras, chutney de figue 
- Saumon fumé, fromage 
- Jambon cru, chèvre, fromage au miel 

 

                  
 

Mini Madeleine 
- Madeleine au fromage - Olivade 
- Madeleine au pesto - Curry coco 

 

         
 

Cake 
 

         
 

Saucisse perche 
 

        
 

Atelier Scandinave  
Tranché devant les convives, servi sur blini. 
 

Les Ateliers Culinaires 
Les ateliers culinaires proposés donnent 
 un caractère inédit à votre invitation.  

L’atelier est un fil rouge idéal pour donner  
une dynamique à votre célébration, créer un lien 

 entre le produit dégusté et les convives. 
 

Atelier Mini Brochettes 
Toutes les brochettes sont cuite sur plancha  

Atelier Mini burger 
Animation comprend la conception d’un burger le tout est 

élaboré devant les convives. 
 

Atelier Mini Ravioles du Dauphiné 
Mini ravioles IGP label rouge à la crème de champignons 

élaboré devant les convives. 
 

Atelier Crevettes Flambées 
Dégustez de merveilleuses crevettes décortiquées,  

aux épices douce flambées au whisky  
 

Atelier Jambon cru 
Pièce de Jambon Cru découpé 

 

Plateau de Fromages & Pains 
 

 
 

Mini Mignardises sucrées 
 
 
 

 Prestation inclus nappe de buffet, serviette en tissé, verre. 
 

 Forfait Livraison : 
Les frais de déplacement sont variables selon le lieu de la prestation à savoir 2.00 € du km  
 

 Forfait Personnel de service : 
Pour votre cocktail nous mettons à votre disposition du personnel suivant vos besoins.  
Notre équipe de professionnelles prend en charge votre réception dès le dressage des tables jusqu’au 
démontage avec le sourire, la bonne humeur et à l’écoute de vos besoins tout en étant discret et attentif. 
 

 Maître d’hôtel …………………………………. par heure 

 Cuisinier …………………………………………. par heure 
  



 

 
 

Au vu du contexte actuel de fluctuations des couts d’achats, le tarif pourra être réactualisé en fonction des couts d’achats. 
Tous nos tarifs sont exprimés en TTC. 

 

Nos plats uniques 
 

Couscous  
Poulet, agneau, merguez, carottes, courgettes, navets, pois chiches, céleri, poivrons rouges, miel, épices, semoule. 
 

Paëlla  
Poulet, riz sué à l'huile d'olive, oignons, petites seiches entières, moules, langoustine, chorizo, crevettes, petits pois, tomates et 
poivrons rouges. 
 

Tajine de Poulet 
Poulet, brocolis, carottes, pommes de terre, fève, artichaut, raisin, pois chiches, céleri, miel, épices, semoule. 
 

Tajine de légumes (Plat végétarien/végan) 
Brocolis, carottes, pommes de terre, fève, artichaut, raisin, pois chiches, céleri, miel, épices, semoule. 
 

Parmentier de canard et salade verte  
 

Lasagne et salade verte  
 

Lasagne légumes pesto et salade verte (Plat végétarien/végan) 
 

Brandade de morue et salade verte  
 

Tartiflette et salade verte (Saison hiver)  
 

Choucroute (saison hiver)   
Choucroute, pomme de terre, knacks d'alsace, saucisses fumées, tranches de poitrine fumée, tranches de kassler, saucisson à l’ail, 
saucisses de Francfort, jarret de porc (400gr) 
 

Plancha (saison été)  
Brochette de bœuf, brochette poulet marocaine, brochette de canard, brochette poulet mexicain 
Pomme de terre grenaille, poêlée de ratatouille. 
 

Plateau de fromages, baguette  
 

Entremet :  la part 
 

Tarte :  la part           
 

Salade de fruits :  la part   
          

 Forfait Vaisselle : 6.10 € par personne –OU— Forfait Vaisselle Jetable : 3.40 € par personne     
Vaisselles (assiettes, couverts, verres, tasse, nappe, serviette en non tissé)  
Le matériel détérioré ou non restitué sera facturé en sus selon la valeur de remplacement. 
 

 Forfait Livraison : 
Les frais de déplacement sont variables selon le lieu de la prestation à savoir 2.00 € du km.  
 

 Forfait Personnel de service : 
Pour votre plat unique nous mettons à votre disposition du personnel suivant vos besoins.  
Notre équipe de professionnelles prend en charge votre réception dès le dressage des tables jusqu’au 
démontage avec le sourire, la bonne humeur et à l’écoute de vos besoins tout en étant discret et attentif. 
 

 Maître d’hôtel …………………………………. par heure 
  



 

 
 

Au vu du contexte actuel de fluctuations des couts d’achats, le tarif pourra être réactualisé en fonction des couts d’achats. 
Tous nos tarifs sont exprimés en TTC. 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nos buffets 

Buffet Terroir  
 

Bar à salades 
Salade piémontaise, Champignons à la grecques 

Salade de pate au surimi 
 

 
 

Terrine de poisson  
Sauce Cocktail 

 

 
 

Rosette - Jambon sec - Rillette  
Condiments (Beurre, cornichons) 

  

 
 

Rôti de porc & Rôti de Bœuf 
Sauces (Mayonnaise, Moutarde, Ketchup) 

 

 
 

Plateaux de fromages 
 

 
 

Tarte 
--OU-- 

Salade de fruits 

 

½ Baguette 
 

 
  

Buffet Chaud  
 

Bar à salades 
Salade piémontaise, Champignons à la grecques 

Salade de pate au surimi 
 

 
 

Terrine de poisson  
Sauce Cocktail 

 

 
 

Rosette - Jambon sec - Rillette  
Condiments (Beurre, cornichons) 

  

 
 

Plat chaud servit en chauffe-plat 
Sauté de poulet basquaise, pomme de terre grenaille 
Fricassé de volaille à la crème, purée de patate douce 

Curry de cabillaud crevette, purée de patate douce (Suppl. 2.50 €) 
 

 
 

Plateaux de fromages 
 

 
 

Tarte 
--OU-- 

Salade de fruits 

 

½ Baguette 
 

 Forfait Vaisselle : 6.10 € par personne 
 Forfait Vaisselle Jetable : 3.40 € par personne     

Vaisselles (assiettes, couverts, verres, tasse, nappe, serviette en non tissé)  
Le matériel détérioré ou non restitué sera facturé en sus selon la valeur de remplacement. 
 

 Forfait Livraison : 
Les frais de déplacement sont variables selon le lieu de la prestation à savoir 2.00 € du km.  
 

 Forfait Personnel de service : 
Pour votre plat unique nous mettons à votre disposition du personnel suivant vos besoins.  
Notre équipe de professionnelles prend en charge votre réception dès le dressage des tables jusqu’au 
démontage avec le sourire, la bonne humeur et à l’écoute de vos besoins tout en étant discret et attentif. 
 

 Maître d’hôtel …………………………………. par heure 
  



 

 
 

Au vu du contexte actuel de fluctuations des couts d’achats, le tarif pourra être réactualisé en fonction des couts d’achats. 
Tous nos tarifs sont exprimés en TTC. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
  

Nos plateaux repas 
 

Plateau Repas « Terre & Mer » 
 

Parfait à la truite 

 

 
 

Filet de poulet 
Pate au pesto 

 

 
 

Duo de fromages 
 

 
 

Tarte 
 
 
 

Plateau Repas « Végétarien » 
 

Opéra de saumon, sauce agrumes 

 

                                               

 

Colin 
Poêlée de ratatouille 

 

 
 

Duo de fromages 
 

 
 

Salade de fruits 

Nos plats sont livrés froid. 
 

Il s’agit de plateau blanc classique, avec 
couvercle transparent, couverts, serviette. 
Vaisselle à usage unique de qualité recyclables 
et biodégradables. 
 

Chaque plateau repas possède une ½ baguette 
et 50 cl de Cristaline. 
 

Pour accompagner votre plateau, consulter la 
carte des boissons. 
 

 Forfait Livraison : 
Les frais de déplacement sont variables selon le lieu de la prestation à savoir 2.00 € du km.  
 



 

 
 

Au vu du contexte actuel de fluctuations des couts d’achats, le tarif pourra être réactualisé en fonction des couts d’achats. 
Tous nos tarifs sont exprimés en TTC. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Les Boissons  
        Cave à Vins 

 

Boissons Chaude 
 

Chocolat «  FOLLIET » (2.00 L) / Thermos 
(Thermos de chocolat, 10 gobelets, touillettes, sucre) 

 

Thé «  FOLLIET » (2.00 L) / Thermos 
(Thermos de thé, 10 gobelets, touillettes, sucre) 

 
Café « FOLLIET « (1.5 L) / Thermos 

(Thermos de café, 15 gobelets, touillettes, sucre)  

 

Les Apéritifs 
 

Kir Pétillant / bouteille  
Pétillant - Crème de Cassis et Crème de pêche 
 

Sangria  / litre (bonbonne à robinet) 
Vin Rouge ou Vin blanc - Cointreau - Limonade - Sucre - Fruits 
 

Punch / litre (bonbonne à robinet) 
Rhum - Jus Exotique - Sucre de canne - Cannelle - Vanille 
 

Kir Plat / litre 
Vin blanc - Crème de Cassis et Crème de pêche 
 

Cocktail sans alcool 
 

Virgin Mojito  / litre (bonbonne à robinet) 
Sirop de canne - Citron - Menthe - Perrier 
 

Cocktail de jus de fruits  / litre (bonbonne à robinet) 
Cocktail de jus de fruits - Fruits Frais 
 

Les Softs 
 

Jus de fruit / 1.5 litres 
Coca-Cola  / 1.25 litres 
 

Badoit / 1 litre 
Cristaline  / 1.5 litres 
 

Abatilles gazeux / 1 litre 
Abatilles plat / 1 litre 
 

 

La Cave 
 

Vin Blanc 
 

Sauvignon IGP 
Les haut de Fontey 75cl 

 

Vin Rosé 
 

Cinsault IGP  
Les haut de Fontey 75cl 

 

Vin Rouge 
 

Merlot IGP  
Les haut de Fontey 75cl 

 

La Bulle 
 
 

Vouvray 75cl 
 

Blanc de Blanc 75cl 
  

 

Si vous fournissez vos propres boissons : 
 -   Aucun droit de bouchon et supplément de service vous seront facturées. 
 -   Pour assurer un service de qualité, vos boissons devront être fraîches à notre arrivée. 



 

 
 

Au vu du contexte actuel de fluctuations des couts d’achats, le tarif pourra être réactualisé en fonction des couts d’achats. 
Tous nos tarifs sont exprimés en TTC. 

 
 

Conditions générales 

 

Conditions générales :  
 

Les présentes Conditions Générales de Vente s’appliquent aux prestations fournies par le Traiteur  
L’Eau vive, Société EI dont le siège social se situe à Chapelle-viviers (86300) et immatriculée au registre  
du Commerce et des Société à Poitiers (86) sous le numéro 518 758 529.  
Le Traiteur L’Eau vive propose des prestations dans le domaine culinaire et pour tous événements privés 
ou professionnels dans le cadre des prestations traiteur décrites dans le devis adressé au client. 
Ces Conditions Générales de Vente sont adressées au client en même temps que le devis, pour lui 
permettre d’effectuer sa commande. Toute commande implique donc de la part du client l’adhésion 
entière et sans réserve aux présentes conditions. 
En cas de contradiction entre les dispositions figurant au devis signé par le client et celles figurant aux 
présentes Conditions Générales de Vente, les dispositions du devis sont seules applicables. 
 
Pour toute prestation, le client s'engage à verser un acompte de 30 % de la valeur du devis sera nécessaire 
pour confirmer la réservation.  
 

Les risques, casse, dégradation ou disparition de matériel, ou de biens présents sur le lieu de réceptions 
sont à la charge effective du client. 
 

La consommation d’alcool de vos invités est sous votre responsabilité, notre établissement ne pourra en 
être tenu responsable. 
 

Il garantit la réservation de la date ferme et définitive et sera non remboursable en cas d'annulation de la 
part du client. 
 Au vu du contexte actuel de fluctuations des couts d’achats, le tarif pourra être réactualisé en fonction des 
couts d’achats. 
 

La confirmation du nombre d'invités doit être faite 15 jours avant la prestation, en deçà, tous les repas 
prévus seront facturés 
  

Modalités de paiement : 
 

L’acompte, équivalent à 30 % de la valeur du devis, est versé à la signature du contrat.  
 

La somme restant due sera acquittée le jour de la prestation. Toute facture est payable comptant : à la 
livraison et sans escompte. Le paiement peut s'effectuer par chèque, espèces, virement et CB. 
  


