@9@ @9@

MARCOTULLIO RECEPTIONS

Nancy : 03 83 3501 10 ifati B 15 rue Stanislas
Metz : 03 87 18 81 81 w 54000 Nancy

03 83 3552 27

TRAITEURS
DE
<

o e ]
i

|

rE I
5

blog-marcotullio.com

marcotullio.fr

L B ') e 4 “. d.
1 MeysiE £ Bk LB ow DES TRA

., JI||I.'_!|I|'




Contacts

15 rue Stanislas - 54000 Nan

cy
Tél. 03 83 3552 27 / Fax 03 83 3071 36

Maud Jardin (Chargée de Clientéle) > maud@marcotullio.fr

C'est la fete...

Les Fétes de fin d'année sont un “temps” de I'année que nous
apprécions beaucoup car il nous replonge dans nos valeurs
d'antan, nous oblige a retravailler, revisiter, moderniser les
plats qui ont écrit I'histoire de notre maison.

Nous nous employons a retravailler le produit pour le produit,
avec un grand respect des recettes de nos pairs et ce “grain
de folie” qui nous anime tous.

Nous devons aussi, et de plus en plus, étre responsables en tra-
vaillant au maximum la production locale, la péche raisonnée,
en combattant le gaspillage ! Cela est devenu notre crédo au
sein de I'entreprise, tout simplement parce que nous y croyons
et que nous savons que nous empruntons momentanément la
terre de nos enfants...

Toutes nos équipes se sont mobilisées pour vous offrir, ensemble,
le meilleur d’elles-mémes. Je suis heureux et fier de vous faire
découvrir et redécouvrir notre gamme festive, que nous pro-
duirons spécialement pour ces événements de fin d'année.

Joyeux Noél a toutes et a tous et tous nos
veeux durables pour cette nouvelle année.
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Apeéri

LES K7
K7 Terroir [ 60 pieces |

Pain polaire rillettes et cornichons,
Pain aux noix savoyard,
Pain de mie “le Canard”

>40.15 € / Le coffret

K7 Mer [ 60 piéces |

Polaire de sandre fumé, créme de persil,
Brioche fourrée, mascarpone de crabe et citron,
Pain de mie citron, rillette de thon et olive verte

>40.15 € / Le coffret

K7 Tradition [ 60 pieces ]

Pain noir confit de tomates et jambon ibérique,
Pain blanc jambon cru et fromages aux épices,
Pain polaire a Iail des ours, saumon mi-cuit

> 40.15 € / Le coffret

K7 Végétarien [ 60 pieces |

Pain tomate poivronnade,
Pain polaire, caviar de carotte et coriandl;g,,
Pain vert au tatziki et épices it

> 40.15 € / Le coffret

COMPOSITION [ MINI 4 PERS ]

Apéritif [ 4 pieces |

Crackers d'un savarin de foie gras, purée de pois vert
Millefeuille de viande de Grison, strate de Beaufort d’hiver
Sucette de homard a I'américaine, ciboulette Thai
Cannelé de poulet mariné “soy sauce”, noix de cajou et
coriandre

>6.40 €

Apéritif [ 6 pieces |

Crackers d'un savarin de foie gras, purée de pois vert
Millefeuille de viande de Grison, strate de Beaufort d'hiver
Sucette de homard a I'américaine, ciboulette Thai
Cannelé de poulet mariné “soy sauce”, noix de cajou et
" coriandre

2 pieces a chauffer
Crok’ triangle, Saint-Jacques et truffes
Chicken pie, morilles et ris de veau

>9.95 €

"Fétes” une bonne action...

* Les contenants bois sont fabriqués dans le cadre de nos engagements
sociétaux, par les handicapés du CAT d’Heillecourt devant Nancy.

B :
i Vous pouvez totalement recycler votre K7, en vous servant de la boite
' comme rangement (super pour les outils, les Lego®, le maquillage...)



EN TOUTE LIBERTE Option
[ Mini 10 personnes ] plat chaud buffet

Verrine, jus de pommes vertes a la paille
et caramel au beurre salé
Finger chocolat fagon Paris-Brest
Ptit’ suiss’ panacotta Dulcey*, fruits exotiques d'hiver
Dans un ceuf, mousseuse arabica, gelée de cognac

La boite a ”papillote" de foie gras Feuilleté de saumon Prévoyez une belle table nappée jusqu’au

Comme un nougat Epinards et duxelles sol, (2 m pour 10 pers) agl:e’mentée de
de champignons blancs quelques branches de sapin, quelques
Sauce champagne boules de Noél et un ou deux grands

Traditionnelle langouste montée en Bellevue
vases pour apporter de la hauteur.

Galet de crabe

Spoon* de langouste Cuba, vierge de légumes Fourchette “Suzette” comme une crépe Pain d'épices moelleux ou Prévoyez Sgalement quelques rehaus-
Truffette de foie gras au cceur de Saint-Jacques, salade Pour servir avec votre foie qras . seurs, (boites diverses) pour poser sous

d k z Mandari de Noél et illot 9 Tourte aux Cailles les plats pour ne pas uniformiser la
© WelEmmE cleEIinES Cfz INEE @ [Repllois: hauteur des mets. Cela vous donnera

Mousseline de Homard aux artichauts Cailles sans os,
pommes fruit et foie gras,

servies avec une sauce au jus de truffes

Cola d'une créeme de chataigne, infusion de vanille une impression de relief.

“Cheesecake de homard”
CEufs brouillés aux truffes... simplement
Caviar de cépes et persil p|at’ purée de butternut Le cocktail dinatoire “spécial fétes” par excellence.

T Constitué de petites piéces, mi contenant, mi finger food H
Pouss’ d"avocat mousseux, crabe au kumbawa Il se sert debout ou assis, piéce par piéce pour bien découvrir toutes les saveurs... Rouleaux dAe Jambon .aux truffes
Coulis de topinambour en capsu|e de jus de veau et réglisse N’oubliez pas de prévoir des petites assiettes, cuilléres et serviettes cocktail Fleurs de téte de moine

. . Pour la chauffe des piéces chaudes, prévoyez un four doux Les deux s’accordent & merveille
KUb de caeur de saumon fume, gelee de pomelos et 120° - 140°, une vingtaine de minutes (a vérifier)
sésame au wasabi Dos de cerf en écailles de poires
Tartare de beeuf en sphére - L'ltalie a I'honneur Chutney du fruit - airelles éclatées o ,
. . . n italique, les accompagnements ou les
Galet “black and white” de pois vert, spirale de veau cuilléere en anglais Ré&ti de cochon de lait E =g

aux morilles
Ptit suis’ de crevettes roses, gingembre et citronnelle - i Terrine d'agrumes et légumes croquants
papaye et mangue b 5 fruits et légumes par jour !

agrume de l'ile de Bali

Comme un géteau a la coupe surmonté de tournedos de homgrd
Les plats que nous mettons a votre
disposition sont un prét que nous vous
remercions de nous rapporter propres
la semaine suivant la réception.

Crevettes fraiches et citron vert
Parce que c’est Noél > Supplément 9.50 €

Buffet de Fétes

X Boulgour aux fruits secs
fougére de mer gourmande

Condiments et sauces d’accompagnement

chocolat blond aux notes de Pour bien accompagner
noisettes et confiture de lait

Fromages d'affineur Lorrain
Buffet des Pains d'artisan*

Débauche des desserts de Fétes
Ou ['assortiment gourmand fait maison

Conserve de joue de loup pochée aux agrumes,
julienne de légumes

Dans le bocal, un parmentier de canard confit,
purée de topinambour

Sucette de langouste vieux chef

Mandarines de Noél et Papillotes

45 € / Par personne
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Les Menus de Fetes

CULTURE FESTIVE
[ Mini 4 personnes ]

Crémeux
De pois vert et huitre en gelée de mer
Salade de Wakamé

Amuse bouche

Fausse Tatin de foie gras
Pince a linge de mesclun d'hiver
Pipette de vinaigrette de truffes
Tartine de truffe blanche

“Cola breton”
Homard et Saint Jacques

Risotto de morilles - la sauce & décapsuler

Ou
"Cerf”

Le filet cuit rosé - Pomme fruit farcie de morilles

Billes de légumes d'hiver

Blches ou calendriers
De votre choix

QOu

Un dessert excentrique (Suppl 3<)

La boite a papillotes
Parce que c'est Noél ! (Offert)

>44.50 £ / Par personne

Menu Enfants

“Les valeurs gastronomiques
ne s’apprivoisent pas,
elles s’apprennent”

Le foie gras des enfants
Gouache de fruits

Dinde aux marrons
mais en filet

Tagliatelles fraiches

Mini blche roulée Nutella®

> 20.00 € / Par personne

L’amuse bouche pour une entrée en
matiére iodée...

La Tatin de foie gras est un harmonieux
mélange de pommes confites et de
foie gras.

Un montage queue de homard et une
belle Saint Jacques sur un risotto aux
morilles, 3 part la sauce homardine en
bouteille capsulée a chauffer au bain
marie. Etonnement garanti.

Une alternative festive au homard.

Pour les biiches ou calendriers, nous
vous laissons le choix dans notre carte
pour votre plus grand plaisir.

La papillote est un chocolat accompagné
d'un papier portant un message, le tout
enveloppé dans un papier doré ou ar-
genté. Cette friandise est originaire de
Lyon et se consomme principalement
pendant les fétes de Noél.

Photos non contractuelles

Les Menus de Fétes

> 55 € / Par personne

SENSUALITE GASTRONOMIQUE

[ Mini 4 personnes ]

Mandarine

De foie gras maison

Chutney du fruit, gelée de potiron aux éclats de truffes
Disque de pain d’'épices

Pomme de terre

Pomme de terre creusée - farcie de sole aux épinards
Saint-Jacques et crevettes

Sauce vanille gousse en cruchon

Chapon de ferme
Fourré chétaignes et truffes et chair de cuissot
Taillé en ballottine

Purée de panais aux crosnes
Créme de morilles

Bliches ou calendriers
Comme vous Ie sentez...

Ou
Un dessert excentrique (Suppl 3€)

La boite a papillotes
Parce que c’est Noél ! (Offert)

Menu Enfants

“Les valeurs gastronomiques
ne s’apprivoisent pas,
elles s’apprennent”

Le foie gras des enfants
Gouache de fruits

Dinde aux marrons
mais en filet

Tagliatelles fraiches

Mini blche roulée Nutella®

00 € / Par personne

Un grand succés sur nos réceptions By
M ! La mandarine est confite, retirée
de sa chair qui est remplacée par un
foie gras maison. L'idée simple de la
mandarine de Noél revisitée.

Une reprise corrigée d'un plat phare de
la maison. Une pomme de terre creusée
farcie de sole, surmontée de Saint-
Jacques et crevettes papillon sautées 3
I'ail. La sauce comme un beurre blanc 3
la vanille est servie 3 part en petite
théiére.

Le chapon tradition de qualité, 6té de
ses os, farci en ballottine de la chair de
cuisses, de truffes et de marrons...
Somptueux !

Pour les biiches ou calendriers, nous
vous laissons le choix dans notre carte
pour votre plus grand plaisir.

La papillote est un chocolat accompagné
d’un papier portant un message, le tout
enveloppé dans un papier doré ou ar-
genté. Cette friandise est originaire de
Lyon et se consomme principalement
pendant les fétes de Noél.




[ La cocotte de 5 personnes ] Les foies gras Les poissons froids

La luge de foie gras Maison Paélla

Au ceeur de figue et pain d'épices. Pommes aux truffes en gelée D'une sole roulée au saumon, fine gelée de pois vert

Saveurs Marines Jeu de L'oie Grosses gambas et moule farcie
. . Chips de chorizo
Fausse Tatin de foie gras Individuelle dans une mini poéle a paélla
De beaux morceaux de lotte, des écrevisses, Une belle oie de Noél découpée en morceaux, f;{nce a /C'inge de mesc/t:jn d’h]lc\f/er,
. . . ) N . . . t inaigrette de t
des noix de Saint-Jacques sur un lit de poireaux. cuisinée longuement dans un bouillon corsé au foie gras e Envers ,
agrémenté de légumes du pot (carottes, navets, pommes e e el e
. S a . N X Minestrone de légumes aux truffes
Chablis, creme fraiche et filaments de safran, et... de terre et poireaux) Mandarine Gelée d'épinards frais
De foie gras maison Carpaccio de Saint-Jacques aux ceufs de harengs
Chutney du fruit, gelée de potiron aux éclats de truffes, Médaillons de homard

A part, des tartines grillées de rouille et un mini pot A part, une escalope de foie gras aux cerises caramélisées
de créme fraiche. a tiédir et un pain rond aux épices.

Disque de pain d'épices

Les crustacés

Langouste en demi de Cuba
La téte au crabe et herbes fines & ceuf poché
Sauce mousseline & ceufs brouillés aux truffes /

Terroirs Bressan

Photos non contractuelles

Du poulet de Bresse, un foie gras poché en lobe,

- . . Homard en Bellevue #
des morilles, de gros légumes frais.

En entier et reconstitué individuellement,
Accompagné d'un galet de crabe aux ceufs pochés

Un vin du Jura pour un mélange harmonieux - et gambas papillon
et haut de gamme et... i ;
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A part, une grande tranche de pain de campagne
au beurre demi sel, des poireaux croquants
et un mini pot de créme fraiche.

Toujours d'actualité avec sa dose d’originalité - Les Cocottes By M “a partager”.
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A |la Carte des Plats

Les poissons & crustacés chauds
Langouste facon Vieux Chef > 25.50 €

La demi queue a I'armoricaine sur un risotto moelleux
4 l'essence de truffes - Le grand classique “By M”

Presse de homard > 20.90 €

Dans un presse citron, une minestrone de légumes au beurre,
des palourdes réties a I'ail, un homard entier décortiqué arrosé
d'une sauce américaine. La téte 3 presser si vous le voulez...

"Cola breton” > 23.90 €

Homard et Saint-Jacques
Risotto de morilles - la sauce a décapsuler

Pomme de terre > 18.50 €
Pomme de terre creusée - farce de sole,
Saint-Jacques et crevettes

Sauce vanille gousse en cruchon

Les viandes & volailles
Hamburger > 18.80 €

Filet de veau, polenta et pain aux truffes
Foie gras escalopé et échalotes confites
(dans la boite “M" accompagné d'une mini bouteille de sauce)

Chapon de ferme > 16.50 €

Fourré chataignes, truffes et chair de cuissot
Taillé en ballottine
Purée de panais aux crosnes, créme de morilles

Tournedos > 17.50 €

Canard le magret - Disque de polenta,
raviole de ris de veau et foie gras, jus de réglisse

Little Jack > 20.90 €

Potiron de ris de veau, foie gras et légumes
Filets de cailles laqués aux truffes

Dans le mini potiron individuel

Les gibiers

Filet de jeune sanglier lorrain > 15.50 €
Compote de poires au vin et pain d'épices
Foie gras poélé, beurre de geniévre, lard chips

Cerf >21.50 €

Le filet cuit rosé - Pomme fruit farcie de morilles
Billes de légumes d'hiver

Lievre a la royale > 19.90 €

Le réble farci de foie gras, jus de vin corsé
Tatin de pommes cannelle
Brochette de légumes

Photos non contractuelles

En Crolte

Les plats en croiite

Tourte aux cailles Périgueux > 13.50 €
Cailles sans os, pomme fruit et foie gras,
servie avec une sauce au jus de truffes ... [ mini 4 pers |

Croustade de ris de veau > 15.50 €
Le ris de veau cuisiné aux morilles, les nids a part a tiédir
Servez le saladier et ses croltes autour ... [ mini 4 pers |

Filet Wellington > 19.90 €

Le traditionnel filet de beeuf Wellington servi entier en feuilleté,
duxelles de champignons et foie gras, jus de porto ... [ mini 4 pers |

Soupe de grenouilles au vert > 10.90 €
100 % grenouilles désossées et marinées au vin
blanc et aux épices, un velouté de persil plat

et légumes d'hiver, lutée d'un couvercle feuilleté
[ individue! ]

Croute d'épeautre d'une volaille de Bresse,
ris et morilles > 18.90 €

Dans un pain d'épeautre vidé, comme un pain surprise,
de la volaille de Bresse en morceaux, liée a des morilles,

du ris de veau et des champignons du moment !
Une bouchée a la reine revisitée et de ,PXS [ individuel ]

Les Fromages

Les fromages cuisinés

Nougat japonais de Brie aux mendiants > 6.50 €
En papillote accompagné d'un mesclun a I'huile d'olive
et vieux balsamique

Munster Geromé au coeur de fruits secs > 6.50 €
Munster fourré de crumble de fruits secs, compote de coing

Crumble de Vacherin aux pommes de terre > 6.50 €
En jatte individuelle, un gratin de pommes de terre surmonté d'un
vacherin d'hiver (a gratiner)

Crottin de Chavignol > 6.50 €

Creusé et monté d'une créme au wasabi posé sur un lit de champignons
noirs et de gingembre (a gratiner)

Les plateaux composés

Coffret de fromages affinés, choisis et travaillés par Philippe Marchand,
Fromager Affineur a Nancy

Coffret Lorrain [ 8 pers | > 35 €
Coffret Gourmand [ 12/15 pers ] > 50 €
Coffret Découverte [ 12/15 pers ] > 65 €

Pensez & commander chez un artisan boulanger
traditionnel de qualité, vos pains spéciaux, tels
que raisins, épeautre, bio, campagne ...
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Desserts excentriques Les biches et calendriers
Victoria Rouleau

Palet amande chataigne, crémeux de marrons, mousse légére Biscuit viennois chocolat, duo de ganache
caramélia, ananas confit et craquelin cacahuétes

Poire Equateur

Ultra moelleux chocolat et caramel au beurre salg, poire au safran P )
Biscuit chocolat, compote banane et passion,

mousse légeére chocolat lait

Cerise
La forét noire revisitée en Kub

Kubic
Viennois citron, crémeux citron,
mousse pamplemousse rose et meringue

Planete
Ceeur coulant caramel en différentes textures
Feuille

mousse légeére et crémeux au Dulcey

Le plumier “By M"” des mignardises de Noél > 13.90 € (6 piéces)
Le grand classique de la pétisserie revisitée. ..

Croustillant de sablé breton, compote exotique,

Chateau d'Art sur Meurthe...

Partenaire des p|US beaux jOUI‘S de votre vie ! Mariage, communion, Saint Valentin, féte des méres...

-Tél.: +33(0)383 3501 10 Chﬁteau
chateau-artsurmeurthe.com d'Art-sur-Meurthe



A SAVOIR...

Nous nous engageons

Sur une politique de circuits courts

Sur une politique de respect des saisons

Sur une politique sociétale

Sur une politique sociale

Sur une politique environnementale

Sur une politique économique

Sur une politique durable

“Pour votre santé, bougez plus”
www.mangerbouger.fr

CONSEILS...

Vous avez commandé nos produits. Merci
d’avance de votre confiance. Voici quelques
conseils de nos chefs. Mais, attention, les
temps et températures indiqués dépendent
de votre four et cela peut varier ! Surveillez
bien vos produits en cours de chauffe.

PLATS FROIDS - BUFFETS - COCKTAILS

Mettez au maximum vos produits au frais.
A défaut, une cave fraiche avec un linge
humide et des glacons peuvent faire I'af-
faire. Attention nous livrons a 4° et notre
responsabilité s'arréte une fois la livraison
effectuée. Otez la protection (film transpa-
rent) au dernier moment pour garder le
maximum de fraicheur.

Location de containers isothermes > 12.00 € TTC
+ frais de reprise selon secteur géographique

PLATS CHAUDS

Les décors que nous mettons sur les plats
sont a retirer avant la chauffe.

Enlevez la protection film et selon les plats,
couvrez d'aluminium. Ci-dessous les temps
approximatifs des temps de chauffe :

Plats individuels : four doux 80° - 40 minutes a vérifier.
Grosse cocotte de 5 pers : sur plaque électrique avant
frémissement ou four chaud - th. 6/7 > 200° pendant
1h puis th. 4 >150° pendant 45'.

Plat en crotte : four chaud th 6/7 > 200° pendant 30’
puis th. 4 > 150° pendant 30’ couvert d'aluminium.

Retrait des commandes

A notre siége de Maxéville : parking et facilités
d'acces, ou la coupe de I'amitié vous sera offerte,
Rue Eugéne Vallin - 54320 Maxéville.

Nous vous accueillerons de 11 heures & 18 heures,
les 24 & 31 décembre.

A I'’Abbaye des Prémontrés : dans le réfectoire des
Chanoines a partir de 12 heures et jusqu'a 17h30
les 24 et 31 décembre.

Nous vous accueillerons avec la coupe de I'amitié.

Livraisons

Les livraisons des 24 et 31 décembre sont assurées
jusqu'a 18 h maxi. Elles sont gérées par secteur géo-
graphique et pourront étre effectuées a partir de 11 h.

Les frais de livraison sont calculés comme suit :
Nancy et environs maxi 10 km > 12.00 €
11- 30 km de Nancy > 16.00 €
312 60 km de Nancy > 25.00 €
61 a 90 km de Nancy > 35.00 €
> 0.65 € du km

Retour de matériel

Le matériel qui vous est confié doit nous é&tre rendu
propre dans les 5 jours suivants la prestation.

|

Une permanence “reprise de matériel” sera mise en
place a nos laboratoires :

Rue Eugeéne Vallin - 54320 Maxéville

Les 26 et 27 décembre - de 9h a 16h

Les 2 et 3 janvier - de 9h a 16h

Un camion de reprise sera présent sur le parking
patinoire (face au stade Saint Symphorien)

Le 26 décembre - de 12h & 15h

Le 2 Janvier - de 12h & 15h

Les 26 et 27 décembre - de 9h a 16h
Les 2 et 3 janvier - de 9h a 16h

Si reprise de matériel & votre domicile par nos
soins, des frais seront appliqués selon votre zone
géographique (voir tableau de livraison).

Commandes

Vos commandes doivent étre passées par |'intermédiaire de
notre agence “Le Casier aux Saveurs” - 15 rue Stanislas a
Nancy ot Dominique Marcotullio et Maud Jardin sont a
votre disposition pour vous guider et vous conseiller.

La prise de commande par téléphone est désormais possi-
ble, toutefois nous exigeons le reglement intégral par paie-
ment CB électronique et un bon de commande vous sera
envoyé.

Sur place, votre commande est validée par un bon de com-
mande. La prise en compte de votre commande n’est effective
qu'apreés le réglement total.

Un bon de matériel vous est remis et celui ci doit étre restitué
dans les cing jours suivant votre livraison (voir paragraphe
livraison et retour de matériel).

Nous travaillons des produits frais et ne pouvons étre tenus
responsables des probléemes d'approvisionnement. En cas
de problémes nous pourrons remplacer le produit manquant
par une qualité et quantité équivalentes.

Cette carte est valable pendant les fétes de fin d'année 2014

DONNEZ DU GOUT A VOS EMOTIONS

POUR VOS RECEPTIONS PROFESSIONNELLES, FAMILIALES, AMICALES OU SPORTIVES...

METZ
0387 18 81 81

L

MARCOTULLIO RECEPTIONS

N'HESITEZ PAS A CONSULTER NOTRE SERVICE COMMERCIAL

NANCY
0383350110

LUXEMBOURG
(+352) 27 17 7535

@)

Qualitraiteur

TRAITEURS
DE FRANCE




