
 

 

 
 

Tarif buffets froids, buffets chauds, cocktails dînatoires, échoppes gourmandes                                  

                              
  

                                                                
 

A tous les buffets, il est possible d’ajouter : 

 

* Le buffet fromages (125 grs par personne) Uniquement servi en fin de repas 
   (minimum 20 personnes)  (Servi avec salades composées, fruits et petits pains divers) 13,50 €/personne 
 

* Le buffet de desserts (réductions de pâtisseries, macarons, panna cotta, cannelés bordelais, verrines diverses, 

   mousses au chocolat blanc et noir, salade de fruits, glaces et sorbets, …)  

  Décor personnalisé inclus (minimum 20 personnes) 13,50 €/personne  

Supplément possible pour le buffet de desserts :   

 * Option «échoppe du berger » : toasts de pains différents (blanc, gris, brioché, aux noix, ….) et  fromages 

      traditionnels (exemple : Brie, Fourme d’Ambert, Munster, Brillat à la truffe, …) + 5,00 €/personne 
  

Pour les buffets froids, la livraison est gratuite dans un rayon de 15 kms ; au-delà, comptez  3,00 € (hors tva   
21%) par kilomètre supplémentaire (aller + retour) 

Prix au 01/01/2025. Ce tarif annule le précédent. 

Ces prix sont garantis sauf erreurs d’impression ou fluctuation importante du marché. 

Les prix s’entendent hors service et hors tva (6%, sauf si service de notre part, alors 12% ; la tva est par contre de 

21%sur les boissons, la location de vaisselle et de nappage et les frais de livraison éventuels) 
 

 

 

            Olivier Claix 
Traiteur - Organisateur de réceptions 

 
       Place de Pipaix           6 

       7904                    PIPAIX 
      Tél / Fax : 069/66.69.36 
      
    www.traiteur-claix.com 

   e-mail : olivier@traiteur-claix.com 
 



Buffets froids 

 
 

  Le buffet « antipasti à l’italienne » :  

En plat principal : 36,50 €  hors tva 

En entrée : 26,00 €  hors tva 

  
(Minimum 25 personnes) 

 * Assortiment de légumes marinés (fonds d’artichaut, mini poivrons farcis à la Ricotta, tomates au basilic, olives, 

   petits oignons au vinaigre balsamique,…) 

 * Vitello tonnato (veau mi-cuit + sauce « mayonnaise au thon)  
 * Petits galets de polenta aux petits légumes et Parmesan 

 * Feuillantines de jambon italien et billes de mozzarella marinées au basilic 

 * Risotto « al funghi » et dés de volaille rôtis 

 * Risotto à la tomate séchée et haddock fumé 

 * Ronde de charcuteries italiennes (coppa, pancetta, Mortadelle) 

 * Drapeau italien (tomate, copeaux de Parmiggiano Reggiano et pâtes au pesto) 

 * Panna cotta au foie gras sur confit de figues 

 * « Tiramisu salé » à l’italienne (pain macéré au vinaigre Balsamique, crème de mascarpone aux épices à    

    bruschettas , râpures de lard fumé ) 

 * Petits tortellini farcis et pipette de coulis de poivrons et tomate fraîche 

* Salades de pâtes diverses  

 

  Le buffet « tapas espagnols » : 

En plat principal : 36,500 €  hors tva 

En entrée : 26,00 €  hors tva 

  
 

(Minimum 25 personnes) 
 * Tortillas de patatas 

 * Pan an amboli (pain grillé frotté à l'ail et à la tomate fraîche arrosé d'huile d'olive) 

 * Salami, Chorizo et fromage de montagne 

 * Anchois marinés 

 * Le gaspacho andalou 

 * Fonds d'artichauts marinés, poivrons marinés, olives marinées, tomates séchées au basilic  

 * Tapenades de légumes divers et toasts croquants 

 * Salade de thon aux olives 

 * Moules en vinaigrette de petits légumes 

 * Pommes de terre à l'aïoli 

 * Jambon sec et fruits frais 

 * Wraps divers 

 

Ce buffet servi en entrée  + véritable paëlla (volaille, moules, gambas, langoustines, chorizo, …) : 42€ htva/personne 

La paëlla seule :  23 € htva/personne . 

 Prêt du matériel pour la réchauffe et le maintien au chaud possible. 



 

Le buffet de fromages franco-belge (plat principal) : 19,00 € hors T.V.A. 

  
(Minimum 20 personnes) 

 (Spécialement pour anniversaires, « pendaison de crémaillère », soirée de mariage ou de communion,) 

 

* Ronde de fromages d’appellations française et belge (220 grs par personne) 

* Salades composées, ronde de vinaigrettes, fruits frais, fruits secs, lardons, croutons, beignets, … 

* L’assortiment de petits pains spéciaux et le beurre 

Le buffet «Terroir » : 26,50 € hors T .V.A. 

  
(Minimum 20 personnes) 

 

* Assortiment de charcuteries, pâtés, rillettes, jambons, saucissons, … (±200 grs par personne) 

* Ronde de fromages d’appellations française et belge (±100 grs par personne) 

* Salades composées, ronde de vinaigrettes, fruits frais, fruits secs, lardons, croutons, beignets, … 

* L’assortiment de petits pains spéciaux et le beurre 

 

La table «  Breughélienne » : 31,50 € hors T.V.A. 

  
(Minimum 25 personnes) 

 

* Assortiment de viandes froides, pilons de poulet, charcuteries, œufs farcis (± 300 grs par personne) 

 

* L’assortiment de crudités et féculents (sélectionnés selon la saison)  

* Les sauces du moment 

* Le pain et le beurre 

 
 

Le buffet « Traditions » : 48,00 € hors T.V.A. 

 
(Minimum 25 personnes) 

* Le médaillon de saumon cuit à basse température 

* La tomate aux crevettes grises « revisitée » 

* La verrine de crabe sur lit d’avocat  

* La rosace de pêche et salade de thon 

* La ronde de poissons fumés 

* L’œuf poché sur son lit de macédoine de légumes et sauce Aurore  

 

* Le filet de boeuf aux herbes  

* La terrine du moment et son confit  

* Le jambon fumé et fruits frais de saison 

* Le jambon à l’os traditionnel et asperges  

* Le carré de porc moelleux aux herbes de Provence 

* Les pilons de poulet au Paprika 

 

* L’assortiment de crudités et féculents (sélectionnés selon la saison) 

* Les sauces du moment 

* Le pain et le beurre 

 
 

 

 

 



 

 

Spécialement pour vos soirées de mariages, d’anniversaire,… 
« Festival » de quiches, pizzas, croque-monsieur, bruschettas et tartelettes en tout genre : 

 22,00 € hors T.V.A. 

 
 (Minimum 25 personnes) 

Nous sélectionnons les variétés selon la saison et les offres du moment et nous nous engageons à vous proposer une gamme 
la plus étendue possible 
Exemple : Quiche lorraine, aux oignons, aux poireaux, aux 4 fromages, au fromage de chèvre –tomate et basilic,  

tourte au Maroilles, tarte flambée à l’alsacienne (crème et lardons), tartelette aux champignons, bruschettas aux 

scampis ou aux St Jacques, pizzas 4 fromages, croque à l’italienne, croque à la truffe, croque au fromage frais et 

saumon fumé,  … 

La formule « fin de soirée »  pizzas : 15,00 € hors tva 

(Pour cette formule, il est indispensable que nous assurions le service sur place) 

 
Pizzas diverses découpées sur planches devant vos invités 

Ex : 4 fromages, jambon-fromage-olives, western, thon et poivrons+ beurre à l’ail, … 

 

L’échoppe « petits en-cas de fin de soirée » : 15,00 € hors T.V.A  

 
Buffet dressé dans un coin de la salle et composé d’un assortiment de pains « surprises », navettes garnies, petites verrines 

salées. 

A cette formule, possibilité de rajouter:  
* Petits cornets de frites, mayonnaise et ketchup 3,50 € par personne 
* Soupe à l’oignon, biscottes et fromage râpé 3,50 € par personne 
* Possibilité d’inclure une touche sucrée (macarons, verrines, mignardises, mousses au chocolat, …) : + 1,50 € hors tva/pièce 
 
 

Les échoppes gourmandes « fin de soirée » : 24,00 € hors T.V.A  
 (Pour cette formule, il est indispensable que nous assurions le service sur place, sauf pour les échoppes 

« charcutière » et « du berger ») 

 
2 échoppes à choisir parmi : 

* L’échoppe mini-burgers de bœuf et volaille et petits cornets de frites 

* Les petits cornets de pâtes et duo de sauces : bolognaise et Gorgonzola (autre choix possible) 

* L’échoppe « du berger » : toasts de pains divers et assortiment de fromages 

* L’échoppe « charcutière » : petits pains divers et assortiment de charcuteries 

* L’échoppe wok de nouilles japonaises au poulet et légumes + sauce aigre-douce et sauce soya 

* L’échoppe Bouillon thaï, scampi, sot-l’y-laisse de poulet, légumes croquants 

* Pizzas diverses 

* …. 

Cocktail « dînatoire » : 58,00 € hors Tva  

 
(Pour cette formule, il est indispensable que nous assurions le service sur place ; personnel à compter en plus) 

(Minimum 50 personnes) 

 Voici un cocktail composé d’une vingtaine de dégustations froides et chaudes, salées et sucrées qui, servies les 
unes après les autres composent un menu à part entière  (de l’apéritif  jusqu’au dessert)!!  
Cette formule évolue au fil des saisons selon les offres du marché, mais nous tenons bien entendu compte de vos 
désirs et envies particulières ! 
 

Prix au 01/01/2025. Ce tarif annule le précédent. 

Ces prix sont garantis sauf erreurs d’impression ou fluctuation importante du marché. 

Les prix s’entendent hors service et hors tva (6%, sauf si service de notre part, alors 12% ; la tva est par contre de 

21%sur les boissons et les frais de livraison éventuels) 


