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LAUSANNE

BUFFETS TRAITEURS

Osez le mythique MAD de Lausanne pour
votre prochaine sortie d’entreprise, féte du personnel
ou évéenement privé !

Le MAD Club est privatisable pour des
groupes de 50 a 1500 personnes. Pour-
quoi voir petit ?

Notre offre all inclusive se monte a cHF

100.- (+ TVA), selon la formule.

Elle comprend :

e votre espace privatisé de 19h a 23h,

e un service traiteur sous forme de
buffet, les boissons (vins et biéres
pour commencer, puis alcools forts
au dessert),

e un DJ pour digérer sur la piste de
danse la derniére heure,

¢ |e vestiaire,

¢ et un staff aux petits oignons.

Pour des questions d’organisation, il
vous faut choisir le traiteur dés la réser-
vation : les Paysannes Vaudoises,

ou la Route de la Soie. Vous
aurez tout loisir de peaufiner le menu
(entrées, plats, fromages et desserts)
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La Route de la Soie|

www.mad.club

dans un second temps, selon que vous
étes bouchées a la mousse de poisson
du Léman, tanjia de Marrakech aux ci-
trons confits ou poulet au curry faconile
de Penang. Bon appétit ! Bssaha ! Nik-
mati hidangan anda !

Votre réservation est confirmée a récep-
tion de 30% du montant total de l’'ad-
dition. Un complément de 30% est di
un mois avant la date de manifestation.
Le solde est versé au plus tard dix jours
aprés la date de I'événement. Vous de-
vez communiquer le nombre définitif de
participants quatre jours avant I’événe-
ment. Vous serez moins qu’annoncé ?
Aucun rabais ne sera malheureusement
appliqué. Vous serez plus ? Vos convives
supplémentaires seront ajoutés a la fac-
ture finale. Merci de prendre connais-
sance des conditions générales.

Be MAD'!

3 TRAITEURS AU CHOIX :

PAYSANNES VAUDOISES

ROUTE DE LA SOIE



TRAITEUR

LE VAUDOIS

CHF 100.' +TVA / personne
Buffet dinatoire dés 50 personnes

ENTREES Gateau au lard du Vully
Assortiment de mini burger saucisson vaudois IGP
et Gruyere AOP
Mini quiches aux légumes & fromage (ve)
Poiscamole, chips de Poliez-Pittet
Boeuf vinaigrette
Créme de légumes de saison, parfumée aux épices
du moment (chaude en saison) (ve)
Bouchées a la mousse de poisson du Léman
Plateaux de charcuterie :
saucisson sec, lard grillé, viande séchée, jambon a lI'os

PLATS* Mini brochette de poulet marinée
Risotto aux légumes de saison (ve)

FROMAGES Plateaux de fromages vaudois
Pain du Gros de Vaud, pain aux noix

DESSERTS Salée alacréme
Mini tartelette citron et raisinée
Fruits de saison

1% N

i En respect des saisons et selon LAUSANNE Terre
I’'approvisionnement, le chef se réserve Vaudoise

la possibilité de modifier certains plats. WWW.mad.Cll.Ib




TRAITEUR

LE TRES GOURMAND

CHF 105.' +TVA / personne
Buffet dinatoire dés 50 personnes

ENTREES Taillés aux greubons
Gateau au lard du Vully
Assortiment de mini sandwichs, jambon, légume, Gruyére AOP
Verrine de légumes du moment (ve)
Mini-quiches aux légumes & fromage e)
Baguette crousti tartare de boeuf
Truite facon gravelax, crémeux miel & moutarde
Houmous d’ici au parfum d’ailleurs, biscuit croquant (ve)
Bouchées a la mousse de poisson du Léman
Plateaux de charcuterie :
saucisson sec, lard grillé, viande séchée, paté d’Etagniéres

PLATS* Minisaucisson vaudois en crolte
Lentilles Perline a la moutarde en grains du Moulin de Sévery e
Risotto au parfum du moment we)
Polpette de veau a la raisinée

FROMAGES Plateau de fromages vaudoises
Pain aux noix

DESSERTS Salée alacréme
Mini moelleux au chocolat
Assortiment de mini tartelettes
Panna cotta aux fruits de saison

1% N

i En respect des saisons et selon LAUSANNE Terre
I’'approvisionnement, le chef se réserve Vaudoise

la possibilité de modifier certains plats. WWW.mad.Cll.Ib




TRAITEUR

VERY SWISS

CHF 100.- +1va

Buffet dinatoire dés 50 personnes

ENTREES Petites quiches poireaux et fromage o)
Grands plats de « vaudoiseries »
(bresaola, viande séchée et fines tranches de dinde fumée)
Soleil de feuilles d’endives et petites boulettes de viande de boeuf
OEufs « mimosa » sur lit de trévise (ve)
Chiffonade de boeuf bouilli, vinaigrette
Salade de carottes sultanines (ve)
Salade de lentilles du Jorat et trévise (ve)
Salade de haricots, oignons rouges et estragon cve)

CHAUD* Emincé de veau a la zurichoise et roestis, Iégumes de saison
ou

Pochée de perches**,
sauce tartare, pommes de terre & carottes en cocotte

ou

Camaieu de légumes de toutes les couleurs
& gratin dauphinois ve)

FROMAGES Choix de fromages du cru
Assortiment de pains au feu de bois

DESSERTS Crumble pommes & cannelle
Salée-sucrée vaudoise
Créme brilée a la fée verte
Tartelettes a la raisinée de Puidoux
Compotée de pruneaux aux épices

* deux plats chauds dés 80 personnes, plat supp. : 5.- +TVA / personne
**poissons selon arrivage
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En respect des saisons et selon LAUSANNE
I’'approvisionnement, le chef se réserve LAV AUX
la possibilité de modifier certains plats. www.mad.club REVES



TRAITEUR

LA DOLCE VITA

CHF 100.- +1va

Buffet dinatoire dés 50 personnes

ENTREES Focaccia aux olives et oignonse)
Antipasti aux poivrons grillés (e
Aubergines marinées, tomates séchées et basilic frais e
Carpaccio de boeuf, capron & rucola, huile parfumée a la truffe
Caponata a la sicilienne
(tomates, aubergines, poivrons & basilic) cve)
Salade de babies poulpes, poivrons et origan
Ceviche de poisson** blanc, piments & citron vert
Buffala & camaieu de tomates, menthe & basilic (ve)

CHAUD* Piccata de poulet au citron & caprons,
riz vénéré & dés de ratatouille

ou
Rougets** au romarin, citron et huile d’olive, tomates confites
ou

Ravioles ricotta & épinards «ve)
FROMAGES Gorgonzola, pecorino & taleggio, pains au feu de bis

DESSERTS Fraicheur de fruits frais a 'amaretto
Panna cotta lemoncello
Tiramisu café
Torta caprese
Tartelettes aux noix

* deux plats chauds dés 80 personnes, plat supp. : 5.- +TVA / personne
**poissons selon arrivage

.o "°

En respect des saisons et selon LAUSANNE
I’'approvisionnement, le chef se réserve LAV AU
la possibilité de modifier certains plats. www.mad.club REVE



TRAITEUR

L'EPICURIEN

CHF 100.- +1va

Buffet dinatoire dés 50 personnes

ENTREES Créme brilée au foie gras
Sots-I’y-laissent glacés au vin jaune & estragon
Saumon fumé, aneth, badiane & huile au citron
Tomates cerises & aubergines grillées, vierge d’olive ve)
Rillettes de lapin aux pruneaux
OEufs mayonnaise sur lit de salade
Salade nicoise e
Salade de carottes & sultanines, citron vert (ve)
Céleri rémoulade e

CHAUD* Roastbeef d’entrecéte de boeuf, sauces tartare et trois poivres,
gratin dauphinois et jardiniere de légumes

ou
Filets de rouget**, sauce chasselas, citron & romarin, riz pilaf
ou

Curry de légumes & patate douce (ve)

FROMAGES Choix de fromages d’ici et d’ailleurs
assortiment de pains au feu de bois

DESSERTS Petits canelés vaudois
Mousse chocolat noir
Tartelettes au citron
Salade d’ananas frais et coco
Petites Tatin d’abricot

* deux plats chauds dés 80 personnes, plat supp. : 5.- +TVA / personne
** poissons selon arrivage

.o V°

En respect des saisons et selon LAUSANNE
I’'approvisionnement, le chef se réserve LAV AUX
la possibilité de modifier certains plats. www.mad.club REVES



TRAITEUR

LA MEDINA

CHF 100.- +1va

Buffet dinatoire dés 50 personnes

ENTREES Boulettes de viande a la tunisienne (boeuf & agneau)
Tetzouka, salade de poivrons et tomates (ve)
Zaalouka d’aubergines et tomates, servi avec pain pita ve)
Labneh libanais, fromage frais aux pistaches, grenade
et huile d’olive ve)
Batbout farci au thon, oeufs & légumes
Salade marocaine de carottes a I’orange et cannelle «ve)
Salade de fenouil au citron confit & cumin (ve)

CHAUD* Tangia de Marrakech (boeuf ou agneau) aux citrons confits,
riz blanc

ou
Tajine de poulet a l'orientale, semoule aux raisins secs
ou

Sur demande : (suppl. Fr. 5.-/pers.)
Couscous royal (poulet, agneau, merguez)

DESSERTS Salade de fruits parfumée a la fleur d’oranger
Boules noix de coco aux amandes
Tartelette abricots et pistaches
Namandiers

* deux plats chauds dés 80 personnes, plat supp. : 5.- +TVA / personne

oo "°

En respect des saisons et selon LAUSANNE
I’'approvisionnement, le chef se réserve LAVA
REV

la possibilité de modifier certains plats. WWW.mad.CIUb



TRAITEUR

UNE NUIT A BOMBAY

CHF 100.- +1va

Buffet dinatoire dés 50 personnes

ENTREES Khaman (petits gateaux salés) e
Club sandwiches des colonies a la dinde, laitue, tomates et oeuf
Boulettes de viande de boeuf, facon Mysore
Salade de poulpes babies aux piments & fraicheur d’herbes
Badjis (beignets de pois chiches) e
Raita concombre (ve)
Pyramides de couleurs (houmous pois chiches, petits pois et
menthe, carottes citron vert), service avec pain pita «e)

CHAUD* Poulet tandoori, riz basmati
Alo matha (curry de légumes)

ou
Curry de poissons, riz blanc badiane & cardamome
ou

Dahl de lentilles roses, baies goji, pistache, coco & sultanines ve)

DESSERTS Badam burfi (losanges aux amandes)
Créme de mangue
Délices moelleux a la limette
Salade de fruits exotiques

* deux plats chauds dés 80 personnes, plat supp. : 5.- +TVA / personne
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En respect des saisons et selon LAUSANNE
I’'approvisionnement, le chef se réserve LAV AUX
REVES

la possibilité de modifier certains plats. WWW.mad.CIUb



ENTREES

* *

CHAUD~™

FROMAGES

DESSERTS

TRAITEUR

WORLD TOUR

CHF 105.- +1va

Buffet dinatoire dés 50 personnes

Mini-rouleaux de printemps, sauces piquante e
Panier de grandes crevettes, gingembre & coriandre
Brochettes de poulet mariné, sauce teriyaki

Salade de calamars babies, cive, limette et piments
Salade wakamé au sésame e)

Saumon gravlax a la betterave rouge

Taboulé a la libanaise (ve)

Saumon en « Bellevue »

Tataki de boeuf aux épinards & sésame noir, riz au jasmin
ou

Wok de gambas sautées aux légumes asiatiques

ou

Dahl de lentilles corail a I'indienne (va)

Choix de fromages italiens
(pecorino, pecorino au poivre, taleggio, gorgonzola)
Assortiment de pains au feu de bois

Créme brilée a la vanille de Maurice

Salade d’ananas frais au basilic thai et menthe poivrée
Cylindre de choco blanc et limette

Craquants chocolat myrtille

* deux plats chauds dés 80 personnes, plat supp. : 5.- +TVA / personne
**Grands mandalas de sushis & sashimis en plus CHF 5.-/pers.

oo "°

En respect des saisons et selon LAUSANNE

I’'approvisionnement, le chef se réserve L

la possibilité de modifier certains plats.

www.mad.club



TRAITEUR

a la carte page 1/4

A LA CARTE

Buffet dinatoire dés 80 personnes

Vous avez la possibilité de personnaliser votre menu
et le composer selon vos souhaits.

Ci-apreés les conditions de base :

e 7 entrées, 2 plats chauds, 5 desserts : Fr. 100.-/pers. (fromages en sus : Fr. 3.-/pers.)
e 9 entrées, 2 plats chauds, 6 desserts : Fr. 105.-/pers. (fromages en sus : Fr. 3.-/pers.)
* 12 entrées, 2 plats chauds, 8 desserts : Fr. 110.-/pers. (fromages en sus : Fr. 3.-/pers.)

Le traiteur est a disposition pour vous conseiller et vous aider a composer
le menu de vos réves.

ENTREES VG

Terrine aux trois légumes (ve)

OEufs mayonnaise (vec)

Tomates cherries farcies au chévre & herbes fraiches (ve)
Bouchées a la reine betterave rouge & petits pois e
Salade thai au tofu (e

Carpaccio de betterave rouge & agrumes, huile de kiirbis (ve)
Samossa au chévre & herbettes (ve)

Blancs de poireaux vinaigrette (ve)

Gaspachos vert & rouge o)

Roulade de courgette, creme aux herbes & pignons (ve)
Brochettes de melon & mozzarella au pesto e
Verrines de quinoa & légumes croquants (ve)

Taboulé libanais (ve)

Rouleaux de printemps et sauce aigre-douce e)

Caviar d’aubergines & pain pita e

Nachos & guacamole, jeunes pousses ve)

Houmous de betterave rouge & pain pita e

Houmous de pois chiches & tahine & pain pita e
Houmous petits pois & menthe, pain pita we)
Aubergines & tomates grillées, huile d’olive vierge & basilic frais (ve)
Salade de lentilles du Jorat et petits légumes ve)
Salade grecque (ve)

5
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En respect des saisons et selon LAUSANNE
I’'approvisionnement, le chef se réserve L

la possibilité de modifier certains plats. WWW.mad.CIUb



TRAITEUR

a la carte page 2/4

A LA CARTE

En saison :

Soupe a la courge « 5C » (ve)

Camaieu de tomates du jardin aux deux basilics (ve)
Salade de dents-de-lion, oeuf dur e

Soupe aux orties ve)

ENTREES POISSON

Saumon fumé, artichaut & agrumes

Salade de babies poulpes facon Capri

Ceviche de poissons blanc, piments & citron vert
Gambas sur lit de guacamole, lime & coriandre

Terrine de poisson en escabéche

Blinis aux deux caviars (truite et lompe), perles de citron
Rouget grillé, servi froid, citron confit et thym frais
Rillettes de truite fumée, creme raifort

Carpaccio de Saint-Jacques, soja & wasabi

Verrines de salicornes, huile citronnée & poivre du Népal
Saumon gravlax (Noilly Prat, betterave rouge, aneth & baies roses)
Cocktail de crevettes Calypso

Potage thai Tom Yam Kung

ENTREES VIANDE

Sots-I'y-laissent glacés au vin doux et feuille d’estragon

Magret de canard fumé, supréme d’agrumes et vinaigre de xérés
Boulettes a la marocaine (boeuf et agneau), pain pita
Brochettes de poulet sauce satay

Samossas de boeuf, piment & chutney mangue

Salade de bouilli de boeuf vinaigrette

Potage thai au poulet Tom Ka Kai

Salade César

Fajitas poulet, guacamole, haricots rouges, chili sauce

Aspic d’effilochée de queue de boeuf & cornichons

5
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En respect des saisons et selon LAUSANNE
I’'approvisionnement, le chef se réserve LAV AUX
la possibilité de modifier certains plats. www.mad.club REVES



TRAITEUR

a la carte page 3/4

A LA CARTE

PLATS VG

Moussaka (aubergines & tomates) o)
Curry de Colombo, légumes & tofu ve)
Dahl de lentilles & patate douce e)
Tajine de légumes et boulgour (ve)

Riz pilaf aux légumes verts (ve)

PLATS POISSONS

Roulade de sole farcie au saumon, sauce beurre blanc, riz aux amandes grillées
Wok de gambas, nouilles sautées & légumes asiatiques
Filets de rouget grillés, sauce vin blanc & citrons, pommes sautées

PLATS VIANDE

Pilons de poulet facon cajun, pommes rissolées au thym
Poulet basquaise, polenta

Poulet au curry vert, riz basmati

Boeuf au curry rouge, riz basmati

Burger pulled beef

Scaloppine de veau aux deux citrons, tagliatelle

Chile con carne, riz USA

Emincé de boeuf stroganoff, riz de Camargue

DESSERTS

Petits canelés vaudois

Tartelettes lemon curd

Tartelettes raisinée de Puidoux

Tartelettes caramel beurre salé

Tartelettes noix de pécan

Chouquettes

Couronne de petits fruits rouges, déome de chantilly au sureau
Meringuettes & creme double de Gruyére

Forét noire

Mont-blanc (meringue, chantilly & créme de marron)
Millefeuilles

Bouchons chocolat noir

Bouchons chocolat blanc & passion

Mousse chocolat noir, éclats de pistache

Mousse chocolat blanc, insert passion

Camaieu de macarons oo3® fF oy
En respect des saisons et selon LAUSANNE

I’'approvisionnement, le chef se réserve LAV AUX
la possibilité de modifier certains plats. www.mad.club REVES



TRAITEUR

a la carte page 4/4

A LA CARTE

Propositions N
LIVE COOKING & AUTRES SUPPLEMENTS

+ CHF 4.- +1va / personne
Saumon ou truite en Bellevue, sur miroir

Tartare de boeuf, tartare de saumon ou tartare de veau a l’italienne
Mandala de sashimis et sushis

+ CHF 8.- +1va / personne

Bar a huitres (huitres N° 3, pain de seigle, beurre et vinaigre échalote)

+ CHF 5.- +1vAa / personne

Plateau de fromages :
Choix de fromages d’ici et d’ailleurs, selon arrivage
assortiment de pains au feu de bois

Q 6"/(.
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En respect des saisons et selon LAUSANNE
I’'approvisionnement, le chef se réserve LAV AUX
la possibilité de modifier certains plats. www.mad.club REVES



TRAITEUR

ROUTE DE LA SOIE

page 1/2

A LA CARTE

CHF 100' +TVA / personne

ENTREES

(4 éléments différents au choix) accompagnées de sauces

Samossa avec ses petits [égumes au curry jaune et pointe de cannelle (ve)
Gyoza aux fruits de mer

Gyoza au poulet

Gyoza végétarien (ve)

Feuilleté au canard laqué

Brochette aux crevettes au penang galanga

Rouleau de printemps avec ses légumes printaniers (ve)
Crevette tigrée dans sa panure en pépites

Petite brochette de poulet marinée au satay

Petite brochette de poulet marinée au curcuma
Rouleau de printemps au poulet dans sa galette de riz
Rouleau d’été végétarien (e

Rouleau d’été au poulet

PLAT PRINCIPAL

(3 éléments au choix)

Boeuf sauté aux légumes

Boeuf au curry rouge

Boeuf au curry pimenté facon ile de Penang
Boeuf au satay de Java

Boeuf a la pate basilic thai

Canard dans sa préparation hoisin caramélisée
Canard aigre-doux avec ses morceaux d’ananas
Crevettes aigres-douces avec ses morceaux d’ananas
Crevettes curry rouge

Crevettes au satay de Java

Poulet aigre-doux avec ses morceaux d’ananas
Poulet a la citronnelle dans son lait de coco
Poulet au satay de Java

Poulet au curry pimenté facon ile de Penang
Poulet a la pate basilic thai

¥

En respect des saisons et selon LAUSANNE

: lapprovisionnement, le chef se réserve

la possibilité de modifier certains plats. WWW.mad.CIUb La Route de Ia SOie



TRAITEUR

ROUTE DE LA SOIE

page 2/2

A LA CARTE

LE COIN VEGETARIEN

(remplace 1 des 3 plats au choix)

Aubergine aigre-piquante (ve)
Haricots vapeur a lail «ve)
Légumes assortis ve)

Tofu aigre-piquant «ve)

Tofu au curry rouge e)

ACCOMPAGNEMENTS

(au choix)

Riz parfumé et ses carottes et petits pois o)
Nouilles aux légumes passées aux mille épices (ve)

DESSERTS

(au choix)

Tartelettes aux fruits frais de saison
Duo de mochis au parfum de macha et aux flocons de coco

80

En respect des saisons et selon LAUSANNE

: lapprovisionnement, le chef se réserve

la possibilité de modifier certains plats. WWW.mad.Cll.Ib La Route de Ia SOie



