CHEF

EN MOUVEME

CHEF A DOMICILE

Automne hiver
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elements clefs de votre expérience avec nous.

A propos

MobiloChef a comme mission d’offrir un service
unique et personnalisé de Chef privé pour tout
événement social et corporatif en mettant 'accent
sur la qualité du produit fini.

Le chef, Clement Rodarie souhaite a travers sa
passion et son amour pour les bons produits du
terroir, vous faire profiter de son expérience partout
dans le grand Montréal.

MobiloChef axe sur l'accessibilité d'une cuisine
préparée a partir de produit frais, fait maison, pour
toutes circonstances en proposant les

services suivant:

Chef a domicile

. Cours de cuisine
. Traiteur

Plats cuisinés



FORFAIT
PETIT DEJEUNER

Minimum de 12 personnes
Vaisselle compléte jetable: 1.50$/personne

Installation: 25$

FORFAIT LE CLASSIQUE_17$

Jus d'orange frais en vrac
Mini-viennoiserie assortie (1 p.p.)

Pain baguette tranché, beurre et confiture
Plateau de fromages (2) et fruits secs
Plateau de fruits frais tranchés

FORFAIT LE GOURMAND_21%

Jus d'orange frais en vrac

Parfait au yogourt et aux fruits, granola
Mini-viennoiseries assorties (2 p.p.)

Pain baguette tranché, beurre et confiture
Plateau de fromages (2) et fruits secs
Plateau de fruits frais tranchés

FORFAIT L’AMERICAIN_26$

Jus d'orange frais en vrac

Oeufs brouillés aux fines herbes

Bacon canadien et saucisse déjeuner
Pommes de terre sautées

Mini viennoiseries assorties (1p.p.)

Plateau de fruits frais tranchés

Pain baguette tranché, beurre et confiture

PETIT DEJEUNER A LA CARTE

Croissant ou chocolatine: 3$/unité

Cake banane chocolat (6 morceaux): 9%

Petit yogourt du marché: 3$

Fines crépes avec sirop : 3$/unité

Bagel et fromage a la créme: 6%. Extra saumon fumé:
+3$ Muffin bleuets et avoine: 4$/unité

Plateau de charcuterie et condiments : 6%/pers.

Mini Quiche au choix: 4$/pers.

Café (thermos pour 10 personnes): 28%

incluant créme/lait/sucre et verre compostable
Jus: 2.90%




BUFFET FROID / CHAUD
ET BOITE A LUNCH

Minimum de 12 personnes dont 12 choix identiques.
Disponible en buffet ou coffret individuel (+2%$)
Vaisselle compléte jetable: 1.50$/personne
Installation: 25%

Forfait Froid Forfait Chaud

*incluant pain et beurre

LE CLASSIQUE LE CLASSIQUE

21$/PERS 35$/PERS

1 choix de salade 1 choix de salade

1 choix de sandwich 1 choix de salade repas (protéine + 5$)
Fromage, craquelin, chutney 1 choix de plat

1 choix de dessert chaud/féculent/légumes

1 choix de dessert

LE GOURMAND LE GOURMAND

25%$/PERS 40$/PERS

1 choix de salade 1 choix de salade

1choix d’entrée 1 choix de salade repas (protéine +

1 choix de sandwich 5%) 1 choix d'entrée

Fromage, craquelin, chutney 1choix de plat

1 choix de dessert chaud/féculent/légumes
1 choix de dessert

LE JARDIN

19$/PERS LE LUXE

Minimum de 6 identiques 48%/PERS

1 choix de salade

1 choix de salade repas (protéine +
5%) 1 choix d'entrée

1 choix de plat
chaud/féculent/légumes

Fromage, craquelin et chuney

1 choix de dessert

Bol repas gourmand
ou
Salade repas protéinée

1 choix de dessert

*Formule buffet chaud, 2 choix de plats possibles pour 20 personnes et + seulement.

** Tout menu spécial pour les allergies/restrictions est au choix du Chef




FORFAIT FROID / CHAUD

Minimum de 12 personnes dont 6 choix identiques pour les coffrets et 12 choix identiques pour les plats
chauds
Disponible en buffet ou coffret individuel (+2%$)

SELECTION DE SALADE

e« Salade d'orzo a litalienne, pesto de roquette basilic, olive, tomate, perle de
e bocconcini Salade de rizcomme une paella, safran, chorizo, poivrons, petits pois

« Salade de pommes de terre fumée a la texane, bacon, pickles maison

« Salade crémeuse de choux rouge & carotte a la canneberge, orange et érable

Salade de [égumes rétis aux fines herbes, miel, cidre et amandes

Taboulé de quinoa, brocoli, pickles d'oignons rouges, canneberges séchées, zeste de
citron

Salade d'orzo a l'artichaut et a I'aubergine, roquette, olives et vinaigrette balsamique
Salade d'orge a la grecque, tomates, concombres, olives, poivrons, feta, huile d'olive
menthe et citron

SELECTION D’ENTREE

o Piazzetta d'ocignons caramélisés, olives marinées, tomates séchées
« Madeleine aux légumes grillés, mayonnaise au tomates séchées

« Taco poulet mole, pickles d'oignons rouges, creme sdre, coriandre
Crevettes a la mangue (3.p.p)

Mini cup cake a la courgette et bacon, mousse de chevre frais
Crudités et trempette

SELECTION DE SALADE REPAS

- Notre salade césar, sauce maison, bacon fumé, focaccia grillée, parmesan grana
padano (poulet ou crevettes cajun)

. Salade toscane a la roquette & épinard, brocolini, olives, tomates, oignons rouges,

figues séchées, vinaigrette érable balsamique (proscuitto)

Salade asiatique aux légumes croquants, nori, menthe, basilic, vinaigrette poke

(saumon laqué)

Salade californienne, pois sucré, champignon, mangues, framboises, pacane, miel et

cidre (poulet)

Salade nigoise, tomates, ceufs, olive, haricot vert, poivrons, radis, vinaigrette au vin

rouge (thon)

Salade de betterave, chévre, vinaigrette balsamique (canard confit)

BOL REPAS GOURMAND

ROKE BOWL (saumon, boeuf, porc ou végé)

(carotte, daikon, édamamé, mangue, chou rouge, riz, romaine, curcuma, vinaigre de riz, huile
canola, gingembre, sauce soya, sésame, gingembre, miel, nori, sucre, mayo, sriracha, ail, sel,
poivre)

, huile de canola




FORFAIT FROID / CHAUD

Minimum de 12 personnes dont 12 choix identiques.
Disponible en buffet ou coffret individuel (+2$)

SELECTION DE SANDWICH

VIANDE:

RHti de beoeuf, oignons caramélisés, mayo chipotlé, roquette et pain kaiser
Sandwich BLT (bacon, laitue, tomate, pain ciabatta fines herbes
Sandwich au poulet style fajitas, poivrons, oignons, mais, sauce tex mex
Sandwich italien au prosciutto, tomate, tapenade, figues, basilic, roquette,
ciabatta aux olives
S.andwich parisien au jambon fumé, fromage brie, laitue, cornichons, mayo
moutarde & miel
Wrap taco au porc effiloché, creme sGre, avocats, salsa, laitue, poivrons, queso

Wrap a la salade césar au poulet, sauce maison

* Baguette a la tartinade de poulet cajun, poivrons rouges grillés et cheddar, créme
stire fumée
Foccacia aux tomates séchées, jambon blanc, portobello mariné, roquette

* Panini moutarde et romarin au canard confit, chutney de poires et vieux cheddar

POISSON:

Wrap scandinave au saumon gravlax, laitue, concombre, oignons rouges, creme
sere, citron et fines herbes
Pain bagnat méditerranéen au thon, pain a I'huile d'olive

VEGETARIEN:

Wrap de légumes grillés parfumés a la tomate séchée
Sandwich végétalien au tofu mariné style banh-mi vietnamien servi dans un pain
moelleux végétalien sans gluten

** Pain sans gluten disponible

SELECTION DE DESSERT

= Cannolis (3p) ricotta citron

. Moelleux chocolat, créeme fouettée au caramel
. Salé Tiramisu maison

. Shortcake aux petits fruits, mousse chocolat blanc
Tarte citron déstructurée

Salade de fruits




FORFAIT FROID / CHAUL

Minimum de 12 personnes dont 12 choix identiques.
Disponible en buffet ou coffret individuel (+2$)

SELECTION DE PLATS CHAUDS

VIANDE:

= Mijoté de porc aux pommes et cidre

« Boeuf bourguignon

« Souris d'agneau a I'échalote (+79%)

« Poulet au chorizo au sauté de champignons, jus de cuisson
. COrsé Veau marengo

. Canard confit laqué porto et érable (+4%$)

VEGETARIEN:

¢ Gnocchis de pomme de terre sautés aux champignons et ricotta,
roquette et parmesan

« Chili végétalien, haricots rouges, protéine végétale texturée, tomates,
épices, chipotlé fumeé

« Lasagne végétarienne aux légumes confits, sauce vierge

Tajine de courges et pommes de terre douces, aubergines, raisins

secs, cajou et lait de coco, lime képhir

POISSON:
= Casserole de morue aux fines herbes et curry et lait de
« coco Filet de sole & crevettes, beurre blanc au prosecco
« Tournedo de saumon, sauce vin blanc et échalote

Accompagnement au choix:

= Polenta moelleuse au parmesan

« Pommes de terre sautées a l'ail et fines herbes

« Gratin Dauphinois classique (+2%$)

« Riz basmati parfumé a la citronnelle et fines herbes




BOUCHEES ‘APERITIVES
A LA CARTE

Minimum de 12 bouchées identiques par variété

VEGETARIENNES

3.75$__Madeleine aux légumes grillés, mayonnaise tomates séchées

3.75%__Gougére a la créme de ricotta et parmesan a I'olive Kalamata

3.75%$__Cookie salé a I'artichaut et champignons marinés a I'ail noir

3.75%$__Arranccini a la courge butternut farci a la mozzarella, crémeux au curry (*chaud)
3.75$__Croquette de mac N cheese & ketchup maison (*chaud)

3.75%$__Bouchée de tofu laqué, arachides et gingembre

3.75%__Mini cup cake a la tomate séchée et olives marinées, mousse ricotta basilic
3.75%__Pissaladiére d'oignons confits aux fines herbes, olives marinées sur pain pita

VEGETALIENNES SANS GLUTEN

3.75$__Tartare de légumes aux herbes fraiches, miel & moutarde au tofu soyeux
3.75%__Brochette de tofu aux épices zataar, chutney

VIANDES

4.50%$__Cromesquis de veau au fromage oka, sauce tartare (*chaud)

450%__Magret de canard séché maison, figues, tomate et basilic

4.00%$__Mini club sandwich de poulet aux bleuets

4.00$__Rillette de canard au shitake, chutney de poires aux épices

5.25%__Foie gras de canard mi-cuit, kumqguat confite

3.75%__Mini tacos au poulet molle, créme sare, pickles d'oignons rouges, coriandre
3.75%$__Polpette de saucisse italienne sauce marinara (*chaud)

4.75%__Mini burger de boeuf, smocked meat, cheddar, moutarde maison a la canneberge (*chaud)
4.00%$__Mini burger de pulled pork maison, sauce fumée, choux mariné, pickles maison
4.00%__Brochette poulet croquante aux arachides, gingembre, haricots noirs, sauce wafu (*chaud ou
froid)

4.00$__Mini cup cake a la courgette et bacon, mousse de chévre frais

5.25%__Mini cup cake au canard confit et canneberges, mousse au foie gras

4.75%$__Tartare de boeuf, anchoiade, caviar de moutarde, parmesan, salicorne et capron
3.75$__Samoussa au poulet, sauce tzatziki (chaud)

POISSON

3.75$__Blinis au saumon gravlax, créme montée acidulée, caviar mujjol

4.75%__Pita au crabe, tzatziki maison au citron confit, caviar de saumon

4.75%__Brochette de crevettes et chorizo, mayonnaise citronnelle et paprika fumé (*chaud ou froid)
4.75%__Mi-cuit de thon rouge, laqué au yuzu et érable, mousse d'avocat a la mangue
4.00$__Crevette croustillante & la noix de coco, chutney mangues (chaud)

3.75%$__Mini madeleine a la morue mayonnaise au pimenton

3.75%$__Brochette de crevettes laquées a la mangue épicée (*chaud ou froid)

4.00%$__Mini cup cake au saumon gravlax, aneth et fines herbes, créme légére au raifort, caviar de
saumon

4.00%__Tartare de saumon

4.75%__Tartare de thon

MIGNARDISES

3.75%$__Cannolis (1p) ricotta citron

3.75%__Mini-Moelleux chocolat, créme fouettée au caramel salé
3.75%__Mini-Tiramisu maison

3.75$__Mini-Shortcake aux petits fruits, mousse chocolat blanc
3.75%$__Mini-Tarte citron déstructurée




BOUCHEES APERITIVES

FORFAIT

Minimum de 12 personnes

LESAG

14$/PERS

Madeleine aux légumes grillés, mayonnaise tomates
séchées

Cookie salé a I'artichaut et champignons marinés a I'ail noir
Blinis au saumon gravlax, creme montée acidulée et caviar
mujjol

Mini tacos au poulet molle

LESAS

32%/PERS

Madeleine aux légumes grillés, mayonnaise tomates
séchées

Cookie salé a I'artichaut et champignons marinés a l'ail
noir

Blinis au saumon gravlax, creme montée acidulée et
caviar mujjol

Mini tacos au poulet molle

Brochette de crevettes laqué a la mangue épicée

Mini burger de pulled pork maison, sauce fumée, choux
mariné, pickles maison

Gougeére a la creme de ricotta et parmesan a I'olive
Kalamata

Mini cup cake a la courgette et bacon, mousse de
chevre frais

Pita au crabe, tzatziki maison au citron confit, caviar de
saumon

TAPAS CHAUD
9$/UN/PERS

Tournedo de saumon, sauce vin blanc et échalote

LES A7

21$/PERS

Madeleine aux légumes grillés, mayonnaise tomates
séchées

Cookie salée a l'artichaut et champignons marinés a
I'ail noir

Blinis au saumon gravlax, créeme montée acidulée
caviar mujjol

Mini tacos au poulet molle

Brochette de crevette laquée a la mangue épicée

Mini burger de pulled pork maison, sauce fumée,
choux mariné, pickles maison

STATION APERO
28%/PERS

Olives marinés, mélange de noix sucrées salées
Saucisson sec artisanal

Paté en croGte maison au foie de volaille, abricot et
pistache et compote d'oignon

Focaccia au romarin, tomates confites, tapenade
d'artichaut, portobellos rotis

Gravlax de saumon, blinis et tzatziki maison au citron
confit maison

Cocktail de crevettes pochées aux aromates, sauce
romesco maison

Choux de Bruxelles au bacon fumé réti a I'érable
Feuilletté au fromage & poivre concassé

Gnocchis de pomme de terre sautés aux champignons et ricotta, roquette et parmesan

Curry d'agneau au lait de coco, noix de cajou, coriandre et pain nann

Poutine chic au canard confit, fromage en grains et oka, pommes Gabrielle et notre sauce maison
Médaillon de homard des iles au beurre blanc et son risotto crémeux au parmesan (+5$)

PLATEAU A PARTAGER

PATE EN CROUTE MAISON

Porc, foie de volaille, abricot et pistache

12 A16 PERSONNES, Confiture d'oignons au marsala et condiments

CHARCUTERIE MAISON

Magret de canard séché, pancetta aux herbes, lonzo, coppa au poivre,
ventreche 12 A 16 PERSONNES, Confiture d'oignons au marsala et condiments

HUITRES, CITRON ET MIGNONNETTE

Caisse de 24 unités, Beausoleil , Acadian Pearl, Conway pearl|

FROMAGES FINS

Ballot cendré, La coulée douce, Mamirolle,

Bella vitano

balsamique 12 A 16 PERSONNES, Chutney, raisins, pain et

craquelins

TERRINE DE FOIE GRAS DE CANARD MAISON

8 A 12 PERSONNES, Chutney de poires aux épices, confiture d’'oignons au marsala, craquelins de pain canneberges,

pacane érable

FRUITS DE MER

Pieuvre escabeche, tataki de thon, tartare de saumon, crevettes cocktail,

huitres 12 A 16 PERSONNES

MINI CUP CAKE SALE

... tomate séchée et olives marinées, mousse ricotta basilic
.. a la courgette et bacon, mousse de cheévre frais
.. au canard confit et canneberges, mousse au foie gras

. au saumon gravlax, aneth et fines herbes, créme légere au raifort, caviar de

saumon 12 personnes



MENU BANQUET | MARIAGE

Minimum de 20 personnes

BOUCHEES APERITIVES

3 bouchées d'inspiration incluses
SOUPES

CAPPUCINO D‘ASPERGES TRUFFEES
Asperge | Truffe

VELOUTE DE COURGE AU MIEL

Courge | Miel | Champignons | Ail noir

ENTREES

PATE EN CROUTE

Chutney d'échalotes | Pickles | Condiments

CREVETTE GEANTE PIQUEE AU ROMARIN

Salsa de mangue | Pois sucrés | Vinaigrette framboise | Cardamone
JARDINIERE DE LEGUMES
dans toutes ses textures
CARPACCIO DE BOEUF CAPRESE
Tomate | bocconcini | Basilic | CroGtons frits

SAUMON MARINE AUX HERBES FRAICHES

Pickles de légumes maison | creme légére a la bergamote | Radis melon | Pousses croquantes

NOTRE DELICIEUSE SALADE CESAR
Bacon fumé de porcelet | Parmesan frit | Sauce maison | Focaccia
grillée

ENTREES CHAUDES

GNOCCHI A L'ASPERGES VERTES
Gnocchi | Asperge | Parmesan | Grana padano

ROESTI DE LEGUMES RACINES

Légumes | Compote d'échalotes | Verdure de saison

PLATS PRINCIPAUX

POULET DE LA FERME VOLTIGEUR FARCI AU CHORIZO

Polenta | Poivrons | Cheddar | Jus de cuisson corsé

SAUMON ROTI AU PESTO DE TOMATES SECHEES

Ecrasée de pomme de terre | Roquette citronnée | Sauce vierge de légumes grillées

MIGNON DE PORC AU PROSCUITTO ET MOZZARELLA

Jus de viande | Oignons cipollinis | Gratin dauphinois

FILET D'EPAULE DE BOEUF ROTI

Pomme de terre Anna | Crémeux de champignons sauvages truffés

LE CANARD EN 2 FACONS

Magret | Cuisse | Ricotta | Champignon | Courge | Mamirolle | Chataigne | Herbes fraiches

MORUE ROTIE EN CROUTE D'HERBES

Courge spaghetti | choux de Bruxelles | Mascarpone au curry | Caviar mujol

CANNELLONIS PROMAVERA (VEGAN)

Légumes rétis | PVT | Faux-mage | Sauce tomate | Fines herbes

DESSERTS

MOELLEUX AU CHOCOLAT

Créme anglaise | Baileys

CITRON ET LIMONCELLO

Comme une tarte | Vanille | Citron | Limoncello | Menthe

TIRAMISU AU THE MATCHA

Rhum et framboise



MENU BANQUET | MARIAGE

Minimum de 20personnes

NOS FORFAITS-NOURRITURE
BRONZE_55%

3 BOUCHEES APERITIVES AU CHOIX DU CHEF + 1 SOUPE + 1 PLAT + 1 DESSERT

ARGENT_58%

3 BOUCHEES APERITIVES AU CHOIX DU CHEF + 1 ENTREE + 1 PLAT + 1 DESSERT

OR_65%

3 BOUCHEES APERITIVES AU CHOIX DU CHEF + 1 SOUPE + 1 ENTREE + 1 PLAT + 1 DESSERT

DIAMAND_72%

3 BOUCHEES APERITIVES AU CHOIX DU CHEF + 1 SOUPE + 2 ENTREES + 1 PLAT + 1 DESSERT

NOS FORFAITS-EQUIPEMENT
(* VAISSELLE DE BASE SANS VERRERIE)

e approximatif a titre d’exemple

MENU 3 SERVICES: 7$/PERSONNE
MENU 4 SERVICES: 84/PERSONNE

NOS FORFAITS-PERSONNEL
(MINIMUM 4H INCLUANT DEPLACEMENT)

CHEF ET MAITRE D'HOTEL: 47$ DE L'HEURE
CUISINIER ET SERVEUR: 45% DE L'HEURE
15% FRAIS DE COORDINATION/GESTION ET POURBOIRE

|l est possible d'avoir 2 choix de plats principales seulement. Les quantités devront
étre déterminées 14 jours avant I'évenement. Un plan de table doit étre fournit avec
les places assises déterminées a I'avance. Aucun changement possible 10 jours avant
'évenement.



MENU CHEF A DOMICILE

Fin de semaine: Minimum de 8 personnes
En semaine: Minimum 6 personnes

BOUCHEES APERITIVES

3 bouchées d'inspiration incluses

ENTREES

Soupe a l'oignon

Au short ribs de boeuf et a la biere rousse, gratinée au Mamirolle

Foie gras de canard poélé

French toast aux épices & chutney de poires aux épices et jeunes pousses

Croustine de champignons sauvages

Chévre paillot a la torche, oignons balsamique, betteraves, figues & pistache

Tataki de saumon aux deux sésames

Pickles maison de légumes, créme acidulée, croustille, huile herbacée

PLATS PRINCIPAUX

Pétoncles géants rotis au beurre de citron confit

Risotto onctueux a la bisque de homard, parmesan grana padano

Magret de canard réti

Pommes de terre Gabrielle réties, fondue fribourgeoise, asperges, jus de viande aux épices

Contrefilet de boeuf en croite truffée

Sauce bordelaise, pommes Anna, cassolette de petits Iégumes glacés

Saumon royal bio réti

Courge spaghetti aux fines herbes, tagliatelle de courgette, beurre blanc, caviar mujjol

Bavette de veau marinée au porto et a I'érable

Gnocchis de pommes de terre maison sautés au bacon confit & choux de Bruxelles

Risotto aux morilles
Choux de Bruxelles a I'érable et copeaux de truffes et parmesan

DESSERTS

Moelleux au chocolat
créme anglaise au baileys

Tarte citron et limoncello

vanille, citron, limoncello, menthe

Tiramisu au thé match
rhum et framboise



MENU CHEF A DOMICILE

FONCTIONNEMENT

MENU A 80% / PERSONNE
3 bouchées au choix du chef + 3 services

Service supplémentaire: +12$
Toutes les convives doivent avoir le méme menu.

Tout changement ou modification au menu apportera des frais
supplémentaires.

SERVICE DU CHEF

Tarif forfaitaire de 325$ pour 6h doit inclure le déplacement Il est important de respecter le
déroulement inscrit au contrat pour ne pas avoir de frais supplémentaire.. Heure supplémentaire
a 47%/nr. Nous ne sommes pas responsables du temps supplémentaire sur la route (traffic ou
accident)

SERVICE DU MAITRE D'HOTEL

Tarif forfaitaire de 300$ pour 6h doit inclure le déplacement.
Obligatoire pour les groupes de 11 personnes et +.

Heure supplémentaire a 47$/hr

FRAIS DE KILOMETRAGE

0.80$/km calculé sur l'aller et le retour

POURBOIRE

Le pourboire est a votre discrétion et est remis directement au personnel sur place. Le pourboire
recommandé est de 15% sur la nourriture. Si aucun pourboire n'est remis sur place et aucun retour,
un frais de 15% sera automatiguement appliqué sur votre facture.

VAISSELLE / USTENSILE / VERRERIE

Inclus pour le repas avec le service du Maitre D'hétel. Doit étre remis au départ. Pour un
maximum de 20 personnes.

EQUIPEMENT DE CUISINE

Le chef apportera tout son petit matériel pour cuisiner (chaudrons, poéle, fouet...)

EQUIPEMENT DE SALLE

Lorsqu'il y a un Maitre D'hétel, nous apportons plateau de service, panier a pain, pichet a
eau, beurrier et napkin cocktail. Vous devez fournir nappe et serviettes de table.

** AVIS POSITIF GOOGLE**

Si vous laisser un commentaire positif sur google dans les 24h suivant votre évenement,
un rabais de 10$ s'appliquera sur votre facture!!




