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conni i1 ud
Qui sommes - nous
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Nos valeurs et engagements
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Qui somoes?

I C Igcgef BA\E Heuzé est porté depuis plus de 20 ans par une passion qui l'anime au
adud ¢ | 7 giotidiend Sa cuisine est originale, délicate et équilibrée . Il a * d,  de créer des
prestations sur mesure afin de répondre aux besoins de nos clients . Il a cétoyé de
nombreux chefs étoilés et parrains tels que Pierre Caillet, Stéphane Collet et
Christophe Voisin lui permettant ' A = “s& vision culinaire et de se remettre
continuellement  en question pour suivre . A A, _ _de la cuisine moderne .

Il ft également directeur de toute la restauration du Campus Serge Kampf les
Fontaines pendant 5 années Iui permettant ' A‘ ' _  thuteS. les compétences

nécessaires ala gestion ' AA, A,

Chef de cuisine
depuis 20 ans

+ 0 .

Depuis plus de dix ans, Audrey organise des événements professionnels et privés
pour le compte de grandes entreprises et de particuliers en quéte d'un événement

sera a votre écoute afin de répondre a toutes vos interrogations et vous soulager

pour votre grand jour. Elle sera votre contact privilégié pendant toute | A_ . C
mm votre mariage et vous guidera vers les meilleurs choix pour vous et vos convwes .

aduldc¢ci zadwdad=_ 1=»Aa

Organisatrice « Ma priorité sera toujours de vous falre plaisir et de faire en sorte que votre grand
" 9A. A e .. LA oo N T s P
depuis 10 ans AV

" x | x s A oo Toar - t A

des particuliers et des entreprises pour faire de leurs événements des instants de
vie inoubliables

\
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Pour moi la cuisine est un jeu, rien ne me fait plus plaisir que de faire plaisir et de
voir vos yeux pétiller a la fin de votre mariage lorsque vous me dites « CAA
DH

exceptionnel . Elle étudie chaque demande avec soin et avec une grande rigueur . Elle

-

‘



Traiteur
U Réve »

La folie de nos chefs est notre bien le plus précieux . lls ont la délicatesse de grands chefs mais aussi
la créativité de baroudeurs

lls aiment surprendre et tenter de nouvelles expériences culinaires pour transporter les convives
dans leur univers décalé mais maitrisé .. A ' @' 7 . cette audace qui lui a permis de remporter
la 6éme édition des Api’' A_grafid concours de gastronomie francaise dont le jury est constitué de
11MOF, 10 étoilés Michelin et 3 présidents ' A" . . 7 culinaires nationales dont Yves Thuriés et
Annie Féolde .

s
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Nos maitres ' A I saont discrets et
attentifs a la fois, ils sauront anticiper
vos besoins et vous garantir une

grande qualité de service .

lls sont souriants et créeront une
atmosphere conviviale avec VoS
convives pour votre grand Jour .

Parce que votre événement est unique
et que vous voulez en garder un
souvenir incroyable, nous préterons
attention aux moindres détails afin
gque vous puissiez profiter de chaque
instant le* 9 léger.

Du Réve a

la Folie

celle qui se pliera
en 4 pour vous
satisfaire

qdd Zdnzdd
— ,

¢ -

étre en tenues
classiques

noirs)

peuvent également

(chemises noires ou
blanches, cravates
noires, pantalons

o
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N e e T . A,

. aussi pour cette raison que nous utilisons uniquement des contenants
| Nd” o8B0 d 0Z u nd0 Z uedporcelaine, inox ou bambous réutilisables vous permettant

Nous vous proposons une offre entierement sur mesure afin de Al oo e D I ... L, Al

créer un mariage a votre image. Nous étudierons pour cela vos
envies, vos godts, vos origines et voyages et notre chef concevra
un menu unique pour vous.

11 ao0nNNT NI ZE™ d
Dans un souci de respect de
2

circuits courts en faisant travailler nos
producteurs et commercants locaux. Nous
sélectionnons avec soin nos fournisseurs et
créons avec eux des liens forts afin de vous

faire bénéficier de produits de grande

qualité

) V4

q_Tnmhozu €z nEZi d
¢ EUz1 Ud dZ Nd G6
La Madness team est composée
uniquement de passionnés du métier,
tant au niveau de la salle, que de la
cuisine et de la coordination logistique.
Nous sommes des amoureux, des amis
A B T HAA L

° n N J - ° ] J N L
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"Du Réve 4 la Folie

Madness est notre force \/
ULIi_Z N1t 1 a46n

dd uuaoczi1 Zu cd U ZTéut&IIéS p%cg et plats sont
Nous travaillons exclusivement des produits de faits maison par nos chefs

qualité afin de vous proposer un cocktail et un dans notre laboratoire
diner haut de gamme.

Du Réve a la Folie !
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§ Pains et viennoiseries : Maison  Cattiaux Precy - sur- Oise
A! [ ’ ﬂ ’ ‘ =

. - C B oCURE K

& Viandes et charcuteries : Epicure Gouvieux

CE QUE LA TERRE PRODUIT DE MIEUX

% Fruits et Iégumes : Les vergers de Gouvieux et Charraire

"il Poisson : La marée du Lys Lamorlaye

s GENERAL
o Gy,

\, < “
§ %
g o H
AB § MEDAILLE 2

JE T R - v N R
& Bieres de la brasserie Egua a Montataire ——7%
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Offre Caprice a la carte
Offre Dilection a la carte ou sur mesure
Offre Nuit de Noces sur mesure
Les Frais généraux
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Ca rlce
Par personne*

‘wdnz-

c1

u

A la carte

Ve

Zd z0DnDi

7d ndnRz ¢é6nuvudne -

Un cocktail apéritif 10 pieces dont 1 atelier a la carte
cocktail) o

Un Plat a la carte

Un dessert : 4 formules possibles a la carte

Les eaux et les boissons softs a discrétion pendant le cocktalil
Les eaux pendant le diner
Le café et le thé

Le matériel pour votre mariage :
o 1 r r A o - ’ ’ , ‘ - - ’ bl r r AY o ’ A i H ‘ o AY i K AY
blanc, art de la table pour le cocktail et le diner

T oAt oo, U 35), le’personnel (p, " 42) et e’

Eranspbrt (|c; " 13)

Du Réve a la Folie
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Dilection (i (e
Par personne* Par personne*
e Alacarte . Surmesure
wdnDz y° NiT  ¢iTuzZd 0z Z U\

7d° ndnNz ¢6nmhuGanNc -~

Un cocktail apéritif 11 pieces dont 1 atelier et 1 expérience a la carte ou sur mesure

Une Entrée a la carte ou sur mesure

Un Plat a la carte ou sur mesure

Un Fromage travaillé a la carte ou sur mesure

Un dessert : 4 formules possibles a la carte ou sur mesure

F Ao A o
Les eaux et les boissons softs a discrétion pendant le cocktail

Les eaux pendant le diner

Le café Nespresso et le thé

Le matériel pour votre mariage :
1 ’ ¢ s 1 ) ﬂ ‘ = . I ‘ ‘

C,oo.oat ., . . 35),lepersonnel (_ p 42) ét e transport’(p, A13)

J
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Nuit de Noces

Par personne*
wdRz dzu nmddzud Sur mesure

7d° ndnz ¢6nuUGdNE T

Un Bar a eaux + 2 piéces godter

Un cocktail apéritif 12 piéces (dont 8 pieces sur mesure) comprenant 1 atelier et 1 expérience

Une Entrée sur mesure

Un Plat sur mesure

Un Fromage travaillé sur mesure

Un dessert : 4 formules possibles sur mesure

P L AL A s
Les eaux et les boissons softs a discrétion pendant le cocktail

2 coupes de champagne par personne

Le vin a volonté pendant le diner

Les eaux pendant le diner

Le café Nespresso et le thé

Les boissons softs pendant le bar de nuit

AL 2 L
Un buffet de nuit : 2 piéces

Le matériel pour votre mariage :
T R ¢ R ‘
cocktail et le diner

oo, At J42)étletransport p, . 13) ., ., T,
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Dégustation mariage :
<A cT

b %/

NT " Z6Zi N1 ZE ¢z ¢dfi1 G”
Désignation T M,
¢ 1 M

Forfait kilométrique au - dessus de 20 kms

Transport Tslmoy ..
- . = = 2 B S sur devis)
I u h E D E u I Z _Y ) -y ‘ 1 _ 1 ﬂ"_d%sus‘ de J.O‘Ok‘m‘S
Forfait enlévement

des déchets X 1 "

(alimentaires et
boisson)

ndnRDzT 1 add -

Offert pour les mariés apres signature du contrat

11 wm

Forfait \7Vedaing E)Iénner .2 offres poésiblé sur demande

Forfait location de matériel spécifique : sur devis
Forfait nappage spécifique : sur devis

Forfait vaisselle prestige ou vintage : sur devis

'

i

oo

J N o= +

J - J

# 1 *Les abtrks
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conni i1 ud
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\ Traiteur

N

¢i u
I G¢ d

Tous les légumes d¢
nos pieces
Cocktail sont
sélectionnés avec
soin chez notre
maraicher des
vergers de
Gouvieux»

Sy N
e
1

- l ) l

. et forfdant de tarotte, "

épicée

Tartelette de foie gras  au grué cacao comme une ~

religieuse q I
St T A et croustillant’de

mimolette et pavot bleu et magret fumé

) o
ndud
;.. Mini‘éclair au cream cheese agrumes et

poisson fumé au poivre
Billes de tourteau  mayonnaise légére
q d ) é T ’l‘ ’n U gingembre coriandre et daikon mariné
Sablé amande basilic et ddme de légumes du
Sablé black pearl , fondant de selle sur cher mousse moment et crevette marinée

’ ‘ e ’ﬂ_‘
N o o~

. '’ Apiquillos * et $ablé pesto

amande

Verrine de houmous  de carotte et cacahuete
15
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giwdwu
Accras de lieu jaune  au piment végétarien et ail noir
Cromesquis aux deux saumons et herbes fraiches

Pataniscas de morue et poivron cornue a I'Espelette

Burger limousin aux graines de lin 4

2 Croquette de poulet , coriandre et gingembre frais, creme de yaourt
g d o0 T -n Y Croque - monsieur paysan de volaille et mimolette

t

Croquette de patate douce

16
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, oui,
1egumes
Des leg du bon

mais que

Les légumes de nos
pieces
Cocktail sont
sélectionnés avec
soin chez notre
maraicher des
vergers de
Gouvieux»

gt Cduud
o ' fagon’théli crumble de cacahuete et
pousse de radis pourpre

Tatin de foiegras . . , * " . ' AA, "

qd 77 7T nuU

Moelleux de patate douce et nuage de comté truffé de

notre maitre affineur

’ [

W, . . 7 créme légére al raifart et dukkha

T~ ¢iTuzd
U Geddar

gi wdd

Saint - Jacques rotie , creme de lard et oignons

croustillant (de octobre a mai)
caviar Avruga
Cubique de saumon fumé au bois de citronnier,

chutney passion et gelée hpnotiq
Homard mariné au furikake , mini éclair au fromage

L"u t L ‘ q,’" 1

~ o - T 3 o
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. Traiteur
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| %1 |

=1 Nd¢é Xza ¥’

(@

C -
G)( O
O

o C(

) - .
q twdi
‘ et bisque de langoustine au panko
gi " Cdu

Cromesquis de gambas
, créeme salsa et oignons confits
1] b L4 ﬂl

Burger de thon
Burger Nero maison
" HAail et'persil |

’ "mérinée au basilic et soja

Croustillant de canard confit a la purée de truffe blanche

qd” 771 nuU

A‘ aux pignons’de pin et parmesan

Du Réve a la Folie 18
Photos non contractuelles




D |

\ Traiteur

N

Qui ne se rappelle pas
2 P :
dans sa vie, un souvenir
qui lui permet de
transplaner dans le
temps en fermant les
I A

grace a une odeur, une
image, un godt.

Caprice :
Entre 100 et 150 personnes : 1 atelier
A partir de 150 personnes : 2 ateliers

Chez Madness nous
cherchons a créer des

expériences culinaires
intéressantes tant au Dilection & Nuit de Noces :
niveau gustatif que Entre 100 et 150 personnes : 1 exp. et 1 atelier
. . : " ; Entre 150 et 200 personnes: 1 exp, et 2 ateliers
visuel pour faire de ces B ¥ A partir de 200 personnes: 2  exp. et 2 ateliers
moments des instants '

inoubliables

Du Réve a la Folie 19

Photos non contractuelles




D! /

=Ehz0G4ZT Z1 6N ¢d” HOI1 d haoatd
En quelques mots :
Dégustation de 2 foies gras :
Foie gras classique porto blanc
Foie gras marbré au sel noir de Hawai
Pain tour de main graines et miel et chutneys de saison

qgd zZi6n dn ' HQEsQEzZH &1
En quelques mots : ZO6z0 G0dd° E
Dégustation du thon sous toutes les formes En quelques mots :
En Tartare 550t AytAazy RS o0
a

=E¢6zUd ¢d G171 zZ2ngd N

N En Tartare fagon thai
En bouillon japonais comme une fondue
En quelques mots :

En Carpaccio gingembre, graines de

{FdzY2y Fdz¥YS Yl Aa2y ldz 02A3 RQ2N}y3ISNI fenouil et cardamome T\
Blinis maison et condiment raifort - NB OK S 0 U sauck chiera ldzdz
plancha
=Ehz>GZTZ1 6N ¢ _Tagdzadiltd hot d

En quelques mots : Uug é N E
Huitres fines de clair 18
Condiments : perles échalotes, yuzu,
citron poivre
Beurre échiré
Pain de seigle

En quelques mots :
Foie gras poélé minute, fleur
de sel et brioche

Du Réve a la Folie 20
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qgdd CiucCdid A HRFSNNDTZY qf " HZnEd ¢d»qd@gzZ6 DT dn
En quelque mots U6I d’ VG’[ l’j | 1 (': Dz d L’jx VIion 'E}‘ncﬁelquesmots :

Chaque invité sélectionne la nimation dégustation de

N\ Traiteur
Y n

~—

piece cocktail qui lui fait envie En quelques mots - En quelques mots . Enquelques mots mozzarella Stracciatella
parmi 2 choix : Une animation en toute simplicité W, , . - «. . . Faites vivre a vos convives une Les convives viennent choisir
- Sucette de foie gras avec une dégustation de foie gras toqué et flottant en cuisson expérience étonnante en leur 9 - ' g -
- Sucette de chévre marbré aux parfums surprenants : Les invités viennent ensuite faisant découvrir la Saint " ansuite un crayo_n e
- Citron Gingembre les agrémenter de  toppings Jacques fumée sous cloche roqe .o
Le chef viendra ensuite - Abricot Romarin A A ... .. .. endeuxfagons chef viendra tailler au - dessus
q° A ' g »« - Speculeos : croutons de campagne En salé : Fumée au Poivre de leur stracciatella
aromatisée en accord avec le _ _ ) gy Saumon flfme' creme R A A, ., - .Huiles: citron, basilic, olives
met sélectionné - Les convives viennent ensuite a. . e <« .-, ..... poireau maturées © -
- Chataigne «savonner »leurfoiegras * A, , . . . En sucré : Fumée au Crayon truffe, passion citron
- Abricot surprise (. A, T, _ ., Gingembre accompagnée . S
] = 5 N o J ~

A,
crumble

- 4 T D N o
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Menu sur mesu ez

Pour rappel, les menus indiqués ci - dessous sont des exemples afin de vous
’ - + + L ] + N ) ’ A N ’ N . T N o . J - - J - . A.. . K 5 -
mesure ou Nuit de noces.
— ﬂ— P N J - ! N . A e o J . - 3 - . A N L
N4 A - H 1 [ 1 = A 1

+ A . ’ + - + A o 5 L o - - + I N L]

du devis pour construire intégralement le menu sur mesure.

Vous aurez donc la possibilité de laisser libre cours a votre imagination et a
vos envies. Nous étudierons vos godts, vos cultures, vos voyages et tout ce
qui fait que vous étes un couple unique pour construire ensuite un menu qui
VOUS ressemble.

Chez Madness nous vous donnons la parole pour faire de VOTRE mariage, un
instant inoubliable, & VOTRE image!

Du Réve a la Folie



V4
plat unique pour tous les O Uuomi hd

convives u Tdn wUZ &N
¢ Tos |

B Le brie ' o
7T U001 ¢ d Bavarois de brie de Meaux a la
truffe, chutney du moment
q d u d NZuE d u q d u UNT ZU Le plateau de fromages affinés
F O
L Suséme de'volaille basse Assortiment de 5 variétés de
N\ rraiteur / mayonnaise légére a la moutarde température fromages affinés, confitures et
S—— violette et composition maraichére jus corsé au beurre fermier, salade
acidulée mousseline de pomme de terre a la .
. , ., ¢ ’ X
cive et légumes braisés . A R i me
Tartare de saumon e P M
condiment poivre vert vinaigrette acidulé Aiguillette de daurade royale Selection par notre maitre
gret ) , , fromager de deux fromages
et pomme gaufrette au paprika fumé sauce vierge au Legumes (’:rogt‘Jant, L affinés et salade )
Cromesquis de brebis au miel de truffe pomme cocotte et carotte sésame
Tartare de o!eux bettera,ves, vmalgret‘te, ‘ ’ ) . wi Gd S dn’ 6 6z
A, o . .. e st mes de saison et Fan: 60V 60
‘ . , ‘ , . ”Sg overk])ere, egumeAs € saison € Tartare de gambas et fruits du
, - Aa° .. . .. beure lanc du maitre cuisinier moment, chantilly acidulée
Sablé breton au thym, poivrons mariné et o L W < K
pesto basilic noisette Quasi de veau bouche selon inspiration du
jus truffé monté au beurre, darphin chef
Pressé de volaille de pomme charlotte et Iégumes
pomme de terre et champignons, glacés DR RN
vinaigrette de vin jaune 9 uo Z . X ou n : D
Galette de I& o dn- 6uUzir on
e T s e
créme de raifort et légumes cru cuit aux 9 q - , €19 , . vodka, liqueur hpnotiq et
jeunes pousses X . .. ) v e - ) chardonnaya[fcec;tgllantsans

‘ D u. Revee caclass 710z2d ¢dG ¢dadduzda (i hd ¢ 24
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*Exemples de menu, un menu sur mesure sera I jk I
congu pour vous pour le menu Nuit de Noces et si
S:l - [ | [ |
5 - ’ . . ~ o N - J o - + . y . T ~ ' . ~ . n ~ T N + ’

] Dilection
. oA T T s s e s T ERNG Gz . Ed x6¢di
plat unique pour tous les convives dG° HUSEMT hdd
q
qdfj'dDZUEdU’ qdl'j' UNT Z2 10 Le brie de Meaux
Bavarois de brie de Meaux a la truffe,
o ) chutney du moment
Le mariné fumé Le bar
Médaillon de poissons marinés fumés, En aiguillettes, langoustines roties et sauce vierge aux légumes Le plateau de fromages affinés au buffet
fromage frais citronné, pickles et crudités ST T S - R Assmtimentde5var+étésdefro;nagés— .
de saison carotte sésame

affinés, confitures et salade

-

Y | W < I 4 Le cabillaud q - , X ‘
Tour de main de chez Maison  Cattiaux et .~ _ LA, . LA . _ e e ALA AT ggidion par notre maitre fromagerde R
chutney du moment blanc

deux fromages affinés et salade
Le ceviche de cabillaud en habit rose

- -

La volaille de Licques en basse température

L. ana, Tt T Jus corsé’au betre fermier, mousseline de pomme de terre ala . : Loe o
cive et legumes braisés V\=” . d ”d_ D, 6” Z C I" ‘
T < R < O S an- o6uzi on
Chéateau de Taurenne Le veau
légumes r6tis et magret fumé Filet en crolte fagcon  rossini, jus truffé monté au beurre,  darphin de

Tartare de gambas et fruits du moment,

_ chantilly acidulée

Spirale des sables <
Creme de raifort et [égumes cru cuit aux ’

R q inépiraotion du chef
jeunes pousses Filet roti sauce albufera , gratiné de pomme de terre au comté et

composition maraichere braisée

pomme charlotte et Iégumes glacés

Cudéz x6uniNc’
T AT T T A Ad D N6 U zZt6 DT
Garniture au choix (selon plat pour le reste des convives), sauce B
Lo S - N oo . FI_‘ » . _ sorbet passion, vodka, liqueur
hpnotiq et chardonnay pétillant sans
Du Réve a la Folie 71T 07Zd ¢édag eddadaduzag i nag ¢ alcool 25
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nzNd
Naked Cake
Parfums ( selon saison ) :
Citron framboise, citron
fraise, citron fruits rouges,

citron figues , chocolat

g_)/

Piece montée en choux

la vanille et nougatine

Du Réve a la Folie

Carte des dessert

Uunz Nd

Buffet de desserts

Croustillant 3 chocolats,

comme un Saint honoré

fruits rouge créme

mascarpone légeére,

Tarte aux fruits (selon

saison)

Plateaux de fruits frais

U6unzNd

Dessert individuel a
a7

Assiette de 3 mignardises

au choix

Chou craquelin, creme

diplomate praliné noisette

Entremet dulce framboise,

sablé diamant et crumble

de pistache

o o

U6unzNd
Buffet de mignardises (5 au choix)
Eclat praliné et biscuit noisette fleur de sel
Sablé breton facon  snickers chocolat
Tartelette amaretto tel un tiramisu
Sablé basilic et fraicheur de citron
Chou craquelin et mousseline hibiscus
yuzu
Moelleux crumble amande et fruits de
saison
Verrine de fruits comme une soupe au
muscat de Provence
Tartelette sucrée créme légére
mascarpone aux graines de vanille et
fruits du moment
Pavlova combawa et framboise

27
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