


La Quintessence du goût
PRODUITS FRAIS DE SAISON 100% FAIT MAISON, 

DÉMARCHE ÉCORESPONSABLE

Marius Traiteur, c’est avant tout l’histoire d’un chef passionné et engagé qui marie 
le métier de traiteur à l’art de la gastronomie. 

Marius Traiteur propose une cuisine gourmande et raffinée dans le respect du produit :  
produits frais et de saison, choix d’un circuit court et démarche éco responsable. C’est une cuisine innovante 

et 100% fait maison qui emmène vos convives dans un véritable voyage gustatif riche en saveurs.

Une Réception Responsable

Des produits de saison issus d’un circuit court.
LES ACHATS RESPONSABLES

Afin de réduire l’impact carbone, nous mettons en place du co-voiturage pour l’ensemble 
de nos collaborateurs afin de se rendre sur les lieux de la réception. Les matériaux utili-

sés pour nos réceptions sont durables, réutilisables et biodégradables.

LA RÉCEPTION

Une démarche responsable 
tant sur le plan envion-
nement que local. Nous 
valorisons l’ensemble de 
nos déchets (épluchures,  
tri sélectif) et nous favori-
sons l’emploi local 
et la diversité.

LA PRODUCTION
Les déchets sont collectés 
et recyclés et nous luttons 

contre le gaspillage  
alimentaire en redistribuant  

le surplus alimentaire.

LA VALORISATION



Le
menu



Notre apéritif planche

• Variété de légumes crus découpés
• Sauce Tzatziki et crème d’anchoïade

• Fromage de chèvre, Brie de Meaux, Comté 18 mois,
Sainte Maure de Touraine, Gorgonzola crémeux
• Olives, Amandes, Crackers et Miel de pays

• Jambon cru Serrano, Coppa Corse, Spianata picante
Calabrese (saucisse piquante), Pancetta Italienne,
Rosette Lyonnaise
• Tomates confites, cornichons et Beurre

Panier Verdure

Planche de Fromage

Assortiments de pain

Plateau de fruits de saison

Planche de Charcuterie Fine
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