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CEST QUOI' ¢

* Traiteur et service de boissons * Des spécialistes passionnés
 Four professionnels et particuliers * Une scénographie propice & la
 En animation ou événement global convivialité

* Une carte 100% personnalisable * Jusqua 14m de bar (11 modules)
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S On se souvient tfoujours de ce quon a mangé sur un événement.
es MOIAaNces Décontractées ou plus formelles, découvrez nos formules « clef en main »
qui ne manqueront pas de marguer les polcis de vos invités |
« le sur-mesure pour volre événement »

AFTERWORK
CONVNMVIALE

Bar & Tartinables
Buffet de préparations de saison & tartiner sur du pain frais

Cervelle de Canut fa,oenodes noires et vertes, houmous, rillettes de saumon, créme
Bar & Charcuterie et Fromage

de sardine ou de thon, caviar de tomates séchées..

Découpe en direct par le Chef, service sur rondins de bois

B ar C\] G asp q Ch o Rosette de lyon, Saucisson ‘aff/sanaux/‘ /ambo/n de Farme, Comté 2 ans,
Brillat-Savarin Truffé.
Soupes froides Maison aux légumes frais servies en direct
Caspacho rouge et vert soupe de melon & la menthe, pétales de jambon cru, ) .

condiments, légumes croquants.. I_eg umes CI"OC] uan 1-5 a Tre m pe r
Crudités fraiches découpés & tremper dans des sauces

Légumes de saison, fapenades, anchoiade, tzatziki, qioll.

Découpe de Jambon Cru
Tartes Grand-Mere et Fruits frais

Découpe dune patte ou épaule en direct par le Chef

Jambon de Savoie, Bayonne, Serrano, lbérique, Fata Negra.. ) : ’ R
Buffet de tartes artisanales découpées et fruits & picorer

Tartes aux fruits de salsons, ,oro//nes roses - Fruits frais de saison

le conseil du sommelier : A partir de
« Le Bar a Majito et I'atelier cocktail participatif ! » 19.50¢& Le conseil du sommelier : A partir de
HT/pers_* « Le Bar a Vin et a Biére I » 2300@
HT/pers*

*Base 100 personnes



les Ambiances

ESTIVALE

BRETON LYONNAIS

Bar-Becue/Plancha

Grillades et légumes grillés, marinades et sauces Maison
Filets dle poulet thym cifron, onglet de boeuf saucisses artisanales, brochettes de
légumes, épis de mais grillés...

Bar & Salade

Salades & composer selon ses envies
Base et accompagnements frais et de saison

Bar & Glace Artisanale

Servies en direct et & la demande en cornet
Creme glacée aux différents parfums

Bar & Fruits

Buffet de fruits frais de saison, découpés et dressés
Mangue, Ananas, Fraise, Framboise, Abricot Péche, Bananes

le conseil du sommelier : A partir de
« Le Bar a Rosé et Biere » 43 ,OO€
HT/pers*

Bar & Huitre et Saumon Gravlax

Quverture et découpe en direct par le Chef
Huitres selon arrivages, Saumon mariné Maison, herbes fraiches, servi sur
toasts, blinis, creme Maison

Lyonnaiseries

Terrines et Saucissons de nos campagnes, Salade Lyonnaise
Charcuteries artisanales et régionales, élaborés & partir de porcs élevés en
Auvvergne-Rhéne-Alpes

Bar & Quenele

Cuisson de quenelles artisanales en direct par le Chef
Brochet. Saint Jacques, Volaille & L ail dles ours, aux cépes, & /encre de
seiche, aux écrevisses et morilles...

Bar & Crépe et Tartes aux Pralines

Réalisation de crépes de froment en direct par le Chef
Garnitures au choix : confitures, caramel au beurre salé, nutella, sucre..
Tartes artisanales,

A partir de
le conseil du sommelier 2800
« Le Bar a Vin et a Cidre ! » HT/perS *

*Base 100 personnes
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Bar & lartines
Buffet de préparations de saison & tartiner sur du pain frais 3

Cervelle de Canut /o,oenao’e5 noires et vertes, houmous, rillettes de

saumon, creme de sardine ou de thon, caviar de tomates séchées..

Bar & Croque-Monsieur 4 BOrS OuU p|US |

Au Jambon Blanc du Charcutier et Comté affiné
Aux truffes, au Jambon cru, Pesto, au Saumon Fumé, Végétarien..

Fontaine de Chocolat Votre événement & composer selon vos
Au chocolat d'origine noir ou au lait, fruits frais découpés et envies et |eS SAisONS...
Chamallow

Banane, Pommes, Poires, Clémentines..

Bar & Bonbons

Buffets de bonbons variés pour pefits ef grands Découvrez nos suggestions dans les pages suivantes | >
Le conseil du sommelier : A parti de
« Le Bar a Mocktail et Smoothie ! » 22/OO€
HT/pers*

*Base 100 personnes
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Les Suggestions

Bar &

Bar & Huitre Charcuterie et Bar & barBecue Bar & Salade

Saumon Gravlax et Plancha
Fromages



Les Suggestions

Bar & Perles Bar &
Bar & Soupe | Bar & Fruits , Bar & Truffe
moléculaires Foie Gras



Fourquoi MOBBAR 7?

Les points Torts

* 11 années dexpériences dans | événementiel

* une restauration décomplexée réalisée par
des professionnels passionnés

* un service haut de gamme
* une adaptakilité sans failes

* |a gestion dévénements de 10 & 1000
personnes

* un mobilier modulable unique en France
made in Rhéne-Alpes
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Contact

MOABAR

=F:]

r événementiel
& mobile

www.mobbar.fr

contact@mobbar.fr

Thomas Herveau O/ 49 36 30 3i
Romain Salles 06 8505 35 38



http://www.mobbar.fr/
http://www.mobbar.fr/

