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TRAITEUR FINE BOUCHE 
 

 

UN TRAITEUR RAFFINÉ, POUR DES ÉVÉNEMENTS INOUBLIABLES 

Soyez au premier rang pour une expérience exceptionnelle 

 

Réception privée 

Parce que le bonheur se croque à pleines dents, FINE BOUCHE crée pour vous  

des émotions sucrées et salées et vous accompagne pour célébrer  

les grands événements de la vie, comme les instants improvisés de joie partagée. 

Ensemble, la vie est plus gourmande ! 

 

Entreprises 

Nous l’avouons aisément : nous aimons vous faire plaisir. C’est pourquoi nous avons 

planché cette année sur de nouvelles offres réconfortantes, clé en main…à partager !  

 

Mariage 

De la douceur d’une réception intimiste à la folie d’un événement concrétisant  

vos rêves les plus fous, nous vous accompagnons dans toutes vos envies,  

avec convivialité, élégance et gourmandise. 

 

 

A REFINED CATERER FOR UNFORGETTABLE EVENTS 

Be front row for an exceptional experience 

 

Private Receptions 

Because happiness is meant to be savoured, FINE BOUCHE crafts sweet and savoury 

emotions, guiding you through life’s great milestones as well as its spontaneous moments 

of shared joy. Together, life simply tastes better. 

 

Corporate Events 

We’ll gladly admit it — we love to please. That’s why we’ve designed comforting, ready-

to-enjoy offers this year, made to share and to impress. 

 

Weddings 

From the intimacy of a gentle celebration to the excitement of a dream come true, we 

bring your vision to life with warmth, elegance, and a true sense of indulgence. 

 

 
 

 



  



 

 

 

 

 

 
 

APERITIF & COCKTAIL 
Apéritif classique / Classic Aperitif– 24€/pers 

6 pièces 

 

Apéritif dinatoire / Gourmet Cocktail– 48€/pers 

12 pièces  

Pièce salée ou sucrée supplémentaire / Additional canapé – 4€ 

 

Exemples de créations : 

Compression de volaille aux légumes de saison 

Tartelette volaille, houmous de poivrons grillés 

Rillette de tourteau, chou kolhrabi, pomme verte 

Petit pois au mortier, entre fleurs et raifort 

Autres créations sur demande en fonction de la saison… 

Poultry and seasonal vegetable terrine 

Mini tartlet with roasted pepper hummus and poultry 

Crab rillette with kohlrabi and green apple 

Garden pea purée with horseradish and edible flowers 

Additional creations available upon request, according to the season 

 

Animations /  Live cooking stations – 25€/pers/animation 

 

Sauté de volaille aux saveurs thaï 

Assortiment de minis burgers à la plancha 

Risotto de saison dans la meule de fromage  

Pancakes salés à la plancha, condiment saumon ou charcuterie 

Thai-style sautéed poultry 

Mini gourmet burgers cooked à la plancha 

Seasonal risotto served in a parmesan wheel 

Savoury pancakes prepared on the plancha, with salmon or charcuterie condiments 

 

 

 

  



FORFAIT BOISSONS / BEVERAGE PACKAGES 

Forfaits « open bar »  

Ces forfaits sont valables pour une durée de 4h maximum, verrerie incluse 

Valid for up to 4 hours – glassware included 

 

Softs : 29€/pers 

eaux minérales, jus, limonades, infusions de saison, sodas, boissons chaudes 

Mineral waters, fruit juices, homemade lemonades, infusions, sodas, hot beverages 

 

Mixte : 89€/pers 

Sélection « Softs » + bières, vins, champagne, cocktail signature, spiritueux 

Includes the Soft Selection plus beers, wines, champagne, signature cocktail, and spirits 

 

Forfait à l’unité / A la carte selection 

Bouteille de vin « Découverte » (75cl) – 38€ 

Bouteille de vin « Prestige » (75cl) – 65€ 

Bouteille de Champagne (75cl) – 79€ 

Eaux minérale plate ou pétillante (75cl) – 4€ 

Bière du moment (33cl) – 6€ 

Jus de fruits, softs (33cl) – 5€ 

Location de verres  

Verre à eau – 0,60 €/unité | Flûte à champagne – 0,80 €/unité | Verre à vin 1 €/unité 

Water glass – €0.60 / unit | Champagne flute – €0.80 / unit | Wine glass – €1 / unit 

  



  



 

 

 

 

 

 

 

 

LE REPAS 

 
 

Menu Convival 

 

entrée – plat ou plat-dessert 

Starter - Main Course  

or Main Course - Dessert 

À partir de 49€/pers 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu Epicure 

 

entrée, plat, dessert 

Starter, Main Course  

& Dessert 

 À partir de 55€/pers 

 

 

Fromage / Cheese : +9€ 

Supplément pré-dessert : +8€ 

 

Menus enfant  

Children’s menu 

(pour les moins de 12 ans / 

for guests under 12 years old) 

Plat + Dessert 18€ 

 

 

 Menu Tentation  

 

entrée, poisson, viande, dessert 

Starter, Fish, Meat & Dessert 

 

À partir de 75€/pers 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



NOS CRÉATIONS SALÉES / OUR SAVOURY CREATIONS 
 

Les Entrées / Starters 

Crème de petits pois à la menthe, brousse de brebis poivrée  

Saumon mariné miso, melon, sauce ponzu 

Déclinaison d’asperges à l’estragon, œuf poché 

Couronne de volaille truffée, crème moutardée 

Chilled minted pea cream with peppered ewe’s cheese 

Miso-marinated salmon, melon and ponzu sauce 

Asparagus trio with tarragon and poached egg 

Truffled poultry crown with mustard cream 

 

Les Poissons / Fish Courses 

Cannelloni de merlu, lentilles corail cuisinées , bisque aux saveurs thaï 

Dos de cabillaud nacré, aïoli à l’ail noir, panisse niçoise  

Saint-Jacques, chou tombé au beurre demi-sel, nage iodée à l'aneth 

Saumon rôtie, courge en textures aux parfums d’agrumes 

Hake cannelloni, spiced coral lentils, Thai-style bisque 

Gently cooked cod, black garlic aioli, Niçoise panisse 

Scallops, buttered cabbage, dill-infused iodised nage 

Roasted salmon, citrus-scented squash textures 

 

Les Viandes / Meat Courses 

Volaille farcie, zeste d’agrumes, fondue d’épinards aux fines herbes  

Agneau en coque croustillante, façon « Lahore », douceur d’abricots aux noix de cajou  

Cochon mariné au poivre Voatsiperifery, courgette cuite et crue parfumée à la verveine 

Epaule de bœuf braisée 6 heures, foie gras et gnocchis de saison  

Stuffed poultry with citrus zest, herb-infused spinach fondue 

Crispy lamb parcel “Lahore style”, apricot and cashew sweetness 

Pork marinated with Voatsiperifery pepper, courgette two ways, verbena notes 

Braised beef shoulder (6 hours), foie gras and seasonal gnocchi 

 

Les Fromages / Cheese Selection 

Assortiment de fromages affinés  

Gorgonzola entre Poire et Pain d’épices  

Chèvre frais, Betterave, Macadamia et Balsamique 

Assortment of aged cheeses 

Gorgonzola with pear and gingerbread 

Fresh goat’s cheese, beetroot, macadamia and balsamic 

 

Autres créations sur demande en fonction de la saison…/ Other creations available upon request… 

 

  



 

  



 

 

 

NOS DESSERTS ET FORMULES SUCRÉES / OUR SWEET CREATIONS 
 

Les Desserts 

Fraîcheur d’agrumes, mousse tilleul, gelée bergamote 

Rubarbe en textures, fraises, mousse reine des près, 

Instant mokabacha, entre café et sarrasin 

Poire poché à la vanille, crémeux à l’ail noir, tuile poivré 

Chocolat noir infusé cardamone, crémeux whisky 

Citrus freshness, linden mousse, bergamot jelly 

Rhubarb in textures, strawberries, meadowsweet mousse 

Instant Mokabacha — between coffee and buckwheat 

Vanilla-poached pear, black garlic cream, peppered tuile 

Dark chocolate infused with cardamom, whisky cream 

 

Gâteau ou pièce montée / Cake or Croquembouche 

Sur demande / Available upon request, +5€/pers 

 

Buffet de desserts 

3 créations sucrées en demi-portions – 24€/pers 

5 créations sucrées en demi-portions – 36€/pers 

 

Mignardises 

Assortiment de gourmandises du moment – 3 pièces : 7€/pers 

 

 

 

 

  



 

 

 

 
VERRINES GOURMANDES / GOURMET VERRINES 

 
Elles sont préparées le jour de votre livraison, dans nos cuisines. 

Les verrines sont livrées froides. Minimum 24 verrines par recettes. 

Il est également possible d’intégrer ces créations au menu de la réception. 

Prepared on the day of delivery in our kitchen. All verrines are served cold.. Minimum of 24 verrines per recipe. 

These creations can also be integrated into your reception menu. 

 

Courgettes et fenouil rôtis, crème de chèvre. 

Crémeux de champignons et châtaignes, paris poêlés et huile persil. 

Dahl de lentilles au lait de coco, carottes et courges caramélisées. 

Gravlax de saumon, carottes râpées, radis roses et mayonnaise citron confit. 

Houmous de carottes, chou-fleur, feta, pistou persil. 

Houmous wasabi, haricots blancs, champignons grillés. 

Patate douce au paprika, purée de maïs et crème d’ail doux au persil. 

Burrata, sablé moutarde et thym, échalotes confites au miel. 

Crémeux de céleri au cumin, lentilles, carottes braisées et noix. 

Poireau vinaigrette, œuf, chèvre frais et pesto pistache.  

Poisson blanc façon bouillabaisse et haricots coco. 

Crevettes en persillade, crémeux de lentilles corail, herbes fraîches et grenade. 

Poulet satay, shiitake, brocolis et chou chinois, riz blanc. 

Poulet ras el-hanout, labneh menthe et citron, mini penne et courgettes. 

Poulet agrumes, crème oseille, mini penne et blettes poêlées. 

Canard confit, risotto d’épeautre à la courge et au romarin. 

Poitrine de veau à la sarriete, gnocchis et crème de patate douce. 

Roasted courgette and fennel, goat’s cheese cream 

Mushroom and chestnut purée, sautéed Paris mushrooms, parsley oil 

Coconut lentil dahl, caramelised carrots and squash 

Gravlax salmon, grated carrots, pink radish, confit lemon mayo 

Carrot hummus, cauliflower, feta, parsley pistou 

Wasabi hummus, white beans, grilled mushrooms 

Paprika sweet potato, corn purée, mild garlic and parsley cream 

Burrata, mustard & thyme shortbread, honey-glazed shallots 

Celery cream with cumin, lentils, braised carrots and walnuts 

Leek vinaigrette, soft-boiled egg, fresh goat’s cheese and pistachio pesto 

White fish “bouillabaisse style” with coco beans 

Garlic-parsley prawns, coral lentil cream, fresh herbs and pomegranate  

Satay chicken, shiitake, broccoli and Chinese cabbage, white rice 

 Ras el-hanout chicken, mint & lemon labneh, mini penne and courgettes 

Citrus chicken, sorrel cream, mini penne and sautéed chard 

Confit duck, spelt risotto with squash and rosemary 

Veal breast with savory herb, gnocchi and sweet potato cream 

 



 

 

Carrot cake, tonka et pistaches caramélisées. 

Clafoutis rhubarbe-verveine. 

Crème chocolat. 

Moelleux aux poires, confiture de lait et crumble noisette. 

Pomme, compotée vanille et granola. 

Tiramisu vanille. 

Cheesecake fruits rouges. 

Carrot cake with tonka bean and caramelised pistachios 

Rhubarb and verbena clafoutis 

Chocolate cream 

Soft pear cake with dulce de leche and hazelnut crumble 

Vanilla apple compote with granola 

Vanilla tiramisu 

Red fruit cheesecake 

 

 

Assortiment 3 créations 

3x24 verrines 

432€ 

 

Assortiment 5 créations 

5x24 verrines 

696€ 

 

Assortiment 7 créations 

7x24 verrines 

924€ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Planche de saumon façon gravlax / Gravlax salmon – 500g - 98,00€ 

Le fameux saumon gravlax préparé aux fines herbes par nos chefs cuisiniers.  

 

Planche d’antipasti – 1,2 Kg - 68,00€ 

Planche confectionnée avec des produits de saison – 1,2KG 

Suggestion de produits : charcuterie, saumon fumé, burrata, noix de cajou, biscuits salés, houmous, 

carottes, abricot secs, olives, fromage blanc aux herbes, champignons marinés, pruneaux.. 

 

Planche de fromages affinés / Aged cheese – 850g - 68,00€ 

Assortiment de fromages affinés entiers AOP et IGP 

 

Planche sélection de charcuteries fines / Fine charcuterie – 750g -68,00€ 

Sélection de charcuterie fine italienne 



BUFFETS DE PRESTIGE & BRUNCH 
 

Assortiment de charcuteries fines et terrines artisanales  9€/100g  

Tartinades : tapenade, rillettes de poisson, crème d’artichaut 5€/pers 

Salade de lentilles 5€/pers 

Taboulé de quinoa 5€/pers 

Parmentier de canard effiloché 12€/pers 

Foie gras accompagné de chutney 18€/100g 

Brioche au homard, crème citronnée 18€/pers 

Carpaccio de Saint-Jacques aux agrumes 12€/pers 

Risotto crémeux aux champignons et parmesan affiné 15€/pers 

Pâtes dans la meule de fromage 25€/pers 

Station de découpe : rôti de veau en croûte, saumon gravlax 25€/pers 

Verrines de wakamé et crevettes à l’avocat façon coréenne 6€/pers 

Gyoza au poulet fondants 6€/pers 

Tartare de thon frais 9€/pers 

 

Assortment of fine charcuterie and artisan terrines –  €9 / 100g 

Spreads: tapenade, fish rillettes, artichoke cream –  €5 / person 

Lentil salad –  €5 / person 

Quinoa tabbouleh –  €5 / person 

Shredded duck parmentier –  €12 / person 

Foie gras with chutney –  €18 / 100g 

Lobster brioche with lemon cream –  €18 / person 

Scallop carpaccio with citrus –  €12 / person 

Creamy risotto with mushrooms and aged parmesan –  €15 / person 

Pasta served in a cheese wheel –  €25 / person 

Carving station: veal roast in pastry crust, gravlax salmon –  €25 / person 

Wakame and shrimp verrine with avocado, Korean style –  €6 / person 

Melt-in-the-mouth chicken gyoza –  €6 / person 

Fresh tuna tartare –  €9 / person 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Mini-tartelettes au citron meringuées 5€/pers 

Éclairs revisités (chocolat-praliné, café-cassis, tilleul-citron, fraise-reine des près) 5€/pers 

Verrines façon tiramisu café-tonka 5€/pers 

Financiers aux amandes et noisettes caramélisées, confiture de lait 5€/pers 

Panna cotta à la vanille et coulis de saison 5€/pers 

Salade de fruits exotiques marinée au citron vert 5€/pers 

Fontaine de chocolat noir ou au lait 25€/pers 

Accompagnements : fruits frais, marshmallows, mini-gaufres, madeleines 

Mini lemon meringue tartlets –  €5 / person 

Revisited éclairs –  €5 / person 

(chocolate–praline, coffee–blackcurrant, lime–linden, strawberry–meadowsweet)  

Coffee & tonka tiramisu verrines –  €5 / person 

Almond and caramelised hazelnut financiers with dulce de leche –  €5 / person 

Vanilla panna cotta with seasonal coulis –  €5 / person 

Exotic fruit salad marinated with lime –  €5 / person 

Dark or milk chocolate fountain –  €25 / person 

Accompaniments: fresh fruits, marshmallows, mini waffles, madeleines 

 

 

Si une recette ou une préparation sur les autres pages de cette plaquette attire votre attention, 

n’hésitez pas à nous en parler. Nous pouvons l’adapter en format buffet  

pour l’intégrer à votre réception. 

 

Il s’agit là de différentes créations et inspirations. Vous pouvez bien entendu mixer l’ensemble  

afin de composer le buffet qui correspond le mieux à votre événement. 

 

If a dish or recipe from another page of this brochure catches your eye, feel free to let us know. 

We can adapt it into a buffet format to include it in your event. 

 

These are various creations and inspirations — feel free to mix and match to create the buffet that 

best suits your celebration. 

 

 

 

 

 

 

 

 



PETIT-DEJEUNER & BRUNCH / BREAKFAST & BRUNCH 

 

Pack Petit-Déjeuner Continental 

-Assortiment de viennoiseries  

-Sélection de pains frais  

avec beurres aromatisés 

-Confitures maison et miel  

-Yaourts accompagnés  

de granola 

-Fruits frais de saison découpés 

29€/pers 

 

 

 

Continental Breakfast Pack –  

Assortment of freshly baked 

viennoiseries 

Selection of fresh breads with 

flavoured butters 

Homemade jams and honey 

Yoghurts served with granola 

Fresh seasonal fruit platter 

 

€29 / person 

 

 

 

 

Pack Petit-Déjeuner Anglais 

+ Œufs brouillés crémeux  

à la ciboulette 

+ Mini-saucisses grillées  

et bacon croustillant 

+ Haricots blancs, sauce tomate 

+ Champignons sautés 

+ Toasts de pain brioché 

Pack Continental + 20€/pers 

 

English Breakfast Pack 

Creamy scrambled eggs with 

chives 

Mini grilled sausages and 

crispy bacon 

Baked beans in tomato 

sauce 

Sautéed mushrooms 

Brioche toast 

 

Continental Pack 

+ €20 / person 

 

 

 

Pack Brunch Gourmet 

+ Pancakes  

+ Saumon fumé maison et blinis  

+ Avocado toasts garnis de 

burrata et pignons de pin 

+ Quiches de saison 

 

 

Pack Anglais + 25€/pers 

 

 

 

Gourmet Brunch Pack 

Pancakes 

Homemade smoked salmon 

with blinis 

Avocado toasts topped with 

burrata and pine nuts 

Seasonal vegetable quiches 

 

English Pack + €25 / person 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



INFORMATIONS COMPLEMENTAIRES / ADDITIONAL INFORMATION 
Repas prestataire / Staff meal : 20€/personne 

Droit de bouchon / Corkage fee : Sur devis, nous consulter / Upon request 

Tarifs casse / Breakage fee : Sur devis, en fonction de la vaisselle mise en service / Upon request 

 

ZONES KILOMETRIQUES / DELIVERY AREAS 
Zone A | 25 km autour de Nice : Pas de supplément de prix / Within 25 km of Nice: No additional charge 

Zone B | +de 25 km de Nice : Sur devis, nous consulter / Beyond 25 km of Nice: Upon request 

 
 

RECOMMENDATION EN PERSONNEL / STAFF RECOMMENDATIONS 
Le personnel n’est pas compris dans les tarifs cités dans ce catalogue .  

Il fait l’objet d’une estimation spécifique selon les besoins de votre événement. 

Staff are not included in the prices listed in this catalogue. 

They are estimated separately according to your event’s specific needs. 

 

Nos recommandations de base : 

1 serveur pour 15 convives 

1 cuisinier pour 15 convives 

1 personnel d’office pour 30 convives 

 

Exemples de configurations : 

• Réception 30 convives format cocktail ➝ 3 personnes pour assurer un service fluide ➝ Forfait : 800€ pour une vacation de 4h. 

• Événement 60 personnes – cocktail + repas assis➝ 8 personnes pour un service optimal. ➝ Forfait : 2 800€ pour une vacation de 7h. 

Ces recommandations s’adaptent à vos besoins et aux contraintes du lieu. Le bon déroulement de votre réception dépend  

du format de l’événement, du menu, du service des boissons et de l’aménagement de l’espace. 

Examples: 

30-guest cocktail reception → 3 staff members for smooth service → €800 package (4-hour shift) 

60-guest event – cocktail + seated dinner → 8 staff members for optimal service → €2,800 package (7-hour shift) 

 

 

 

CONTACT 
Chef, co-directeur : Maxime Kozlitine 

Tél. : +33 6 16 69 49 27 

Mail : fineboucheconcepts@gmail.com 

 
CONDITIONS / TERMS & CONDITIONS 

Toute réservation n’est effective et confirmée  

qu’après réception du règlement intégral de la prestation. 

A défaut de la réception du paiement et de son parfait encaissement,  

le traiteur ne confirme pas la réservation et ne garantit pas la prestation. 

A reservation is considered firm only after full payment of the service. 

Without receipt and confirmation of payment, the caterer cannot guarantee the booking or the service. 

 

Retrouvez toutes les conditions générales de vente (CGV) sur notre page :  

All general terms and conditions (GTC) are available at: 

www.maximekozlitine.com/cgv  

mailto:fineboucheconcepts@gmail.com
http://www.maximekozlitine.com/cgv


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CHEF À DOMICILE / PRIVATE CHEF EXPERIENCE 
À partir de 6 personnes / From 6 guests 

 

LA DÉGUSTATION SURPRISE 

180€/pers 

 

Pour l’ensemble des convives, nos chefs auront plaisir à vous préparer un menu surprise  

autour de deux entrées, deux plats, une création au fromage et un dessert. 

For all guests, our chefs will be delighted to craft a surprise menu featuring two starters, two main 

courses, a cheese creation, and a dessert. 

 

Avec l'accord mets & vins en 4 temps  

With 4-course wine pairing 

230 €/pers  



 

 

 
 

 

  



PROCHAINEMENT 
 

 

Entre cuisine contemporaine et vins du monde,  

c'est une expérience gastronomique vivante qui se prépare à voir le jour. 

Autour d'une table dressée pour seulement 12 convives, au cœur des coulisses de la création,  

vous serez convié à partager un moment conviviale avec le chef ou son équipe. 

Plus d’infos sur www.maximekozlitine.com/quintessence  

 

 

Bienvenue dans le temple des ravioles ! 

Nous avons imaginé des recettes authentiques avec des produits frais et un max de goût. 

Plus d’infos sur www.maximekozlitine.com/bunnydumplings  

http://www.maximekozlitine.com/quintessence
http://www.maximekozlitine.com/bunnydumplings


 

  





 


