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Qonathan Blavchard

Pres de 20 ans dexcellence culinaire

Une cuisine créative, locale et 100 % faite maison, pour
que chaque mariage soit unique.

Depuis prés de 20 ans, le Chef concoit des plats 100%
maison avec des produits locaux et de saison
soigneusement sélectionnés. Les cuissons des plats sont
finalisées sur place le jour J pour garantir une qualité
culinaire irréprochable, a la hauteur de I'importance de
votre grand jour.
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100% Fait Produits frais, Cuissons finies  Engagement
Maison locaux & de saison sur place écoresponsable

Avec RC Evénements, profitez d’'un événement clé en main. Sont inclus dans
nos tarifs : nappage et serviettes en tissu, couverts, assiettes, verrerie, ainsi que
le service du personnel.

De plus, un accompagnement personnalisé avec notre cheffe de projet
jusqu’au jour J vous est réservé.

Les frais logistiques ne sont pas inclus

L’ENSEMBLE DE NOS MENUS SONT REALISES SUR LA BASE DE 100 PERSONNES

Cliguez ici pour accéder au diagnostic ~\’-
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https://matudiag.fr/resultat=6aa99bc0a5b1a6764517b7abf4dc61fc270d186dr0f912951876cbf80da422877654980c8

Notre cuisine, inspirée par les saisons et
@ les produits frais, offre aux clients la
liberté de choisir, ou de découvrir les
| &8 I créations du chef

Cocktail “Locavore” :

Cocktail apéritif :

5 piéces/personne

e Croustillant d'huitres, mayonnaise au curry

Langoustines en Kadaif beurre blanc aux ceufs de truite
Ballotines de volaille farcie au maquereau fumée et baies roses
Tartare de veau iodée et son caviar de muscadet

Tube de curé nantais chapelure Lu et fines herbes @

Cocktail avec ou sans aclool :

Vin blanc :

Vin blanc : Cru Communal Chateau Thébaud 2019)
20€ HT/personne

W Piéces végétariennes

Menu L’Epicurien: Ment®

Plat + Dessert
Plat:
¢ Quasi de veau fumée au foin sur risotto de poireau,
mousseline de [égumes et carottes mosaiques, sauce
langoustine échalotes, tuile de curé Nantais

Plancoét plate et Plancoét gazeuse

Berligou IGP Val de Loire 2022

Vin rouge : Berligou IGP Val de Loire 2022)
Perle de Séduction

Dessert :

e (Gateau nantais en automne: 43.50 € HT/personne
o coings réti flambé au rhum
o compote de coings
o crumble de petit lu aux amandes
o creme au rhum

o tuile berlingot Br

Vin mousseux demi-sec : Perle de Séduction
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VAISSELLE

NOS VERRES

Les verres Gala ont une forme allongée Les  courbes  modernes et la
en verre transparent. La ligne est transparence de ce gobelet en verre le
composée de 3 modéles : flite a rendent compatible avec toutes les
champagne, verre a eau et verre 3 vin. lignes de verres.

NOS COUVERTS

La ligne de couvert Biarritz, tres
élégante et raffinée mettra en valeur
votre table. Cette ligne s'adaptera a tous
vos plats et menus.

NOS ASSIETTES

Sa forme creuse et Iégerement Assiette unique Corfou beige, en
La ligne Hémisphére du rehaussée a la maniéere d'une coupe et céramique, @ 26 cm. Idéale pour
porcelainier J.L Coquet, par sa sa couleur noir mat fagcon carbone dresser des plats. Dans la tendance Mix
finesse et son élégance, est une mettront en valeur nos mets colorés et & Match, osez associer les 3 assiettes
référence dans les Arts de Ia nos créations culinaires les plus Corfou.
Table. innovantes.
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ART DE LA TABLE

OPTIONS

LOCATION DE MOBILIER ET D'ART DE
LA TABLE POUR LES RECEPTIONS

VISUALISER EN REALITE AUGMENTEE

Scannez ce O

ez ce QR code avec 'appli scan ou lNappareil
photo de votre télephone, Cliguez sur le lien gui
apparait pour visualiservoire table en réalite
augmentes,

B
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NOTRE ENTREPRISE

Réception Création Evénements, c'est un savoir-faire reconnu dans le département du 44
et des valeurs fortes qui nous challengent chaque jour, depuis plus de 17 ans, afin de créer
pour vous des éveénements responsables, sur-mesure et qui vous ressemble.

RC Evénements, c'est aussi une famille jeune et dynamique, composée de notre chef

cuisinier Jonathan Blanchard et de ses équipes. Des passionnés de I'événementiel et des
amoureux de la vraie cuisine maison, conviviale, généreuse et gastronomique.

Traiteur événementiel haut de gamme.

Offrir une expérience culinaire unique, régaler nos clients, leur faire
découvrir de nouvelles saveurs et sublimer chaque événement grace
a notre cuisine

e Principales: Sites de réception, prestataires événementiels, lieux
nécessitant une logistique traiteur, partenaires, réseaux.
e Secondaires : Entreprises.

Satisfaction garantie, qualité irréprochable, éco-responsabilité,
produits locaux, saveurs authentiques, respect des saisons, savoir-
faire, professionnalisme, réactivité, organisation clé en main et suivi
personnalisé.

Assurer la pérennité de I'entreprise, cultiver I'esprit d'équipe,
promouvoir une entreprise sociale et porteuse de sens, tout en
continuant a transmettre nos valeurs.

Modernité, exigence, éco-responsabilité, discrétion, bienveillance, et
I'art de bien et mieux manger.

Une équipe passionnée, dynamique, qui agit avec professionnalisme,
écoute et créativité pour offrir une expérience inoubliable, issus du
domaine de la restauration ou de I'évenementiel.
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NOS DEMARCHES RSE

Notre fagon de cuisiner est pensée par le Chef. Cuisine intelligente,
utilisation de tous les produits, nos poules mangent le reste.

L'anti gaspillage démarre aussi dés la demande, le Chef de projet vous
conseille sur la quantité pour éviter la surconsommation et le gaspillage

Aucun

N\
LA gaspillage

Cela nous permet d'avoir une quasi autonomie sur les aromatiques,
les fleurs comestibles et certains fruits et légumes.

A Blain, notre ruche accueille nos abeilles qui produisent du miel
toutes fleurs et sarrazin.

B9

fﬂ . Char.te Les poissons que nous travaillons sont uniquement
Q Mister Good Fish | de saison et issus d’'une péche respectueuse
Nos cartes et menus évoluent en fonction des saisons,
ainsi que de la créativité et des envies du Chef! * %
e
,“fv\p Limiter I'utilisation : Nous n'utilisons que du plastique réutilisable, aucun jetable ! En
¥y q 2022, nous avons supprimé les boissons en emballages plastique,
p,_pSr‘ de PlaSthue désormais nous travaillons en partenariat avec “Le Fourgon”,

toutes nos boissons softs sont en verre cosignés.

Nous sélectionnons rigoureusement nos fruits et légumes 7
aupres de notre producteur local, Marais MIN Nantes. Tous nos ‘40
produits sont issus de I'agriculture biologique, certifiés par des

labels de qualité.

Pour le choix de nos viandes, nous privilégions des filieres
courtes avec des producteurs directs. Toutes nos viandes sont
d'origine frangaise, sélectionnées pour leur qualité, souvent
labellisées “Label Rouge” ou issues de races renommeées telles
que le Kobe, le Wagyu et 'Angus.

Viandes de
qualité

Nous collaborons avec des chalutiers de confiance, dont le “Lola”,
qui péche du Bar a la ligne dans les iles de Glénan. Nos produits
de la mer sont fournis par Marée en partenariat avec Cap Marée

et Nantes Frais Bretagne.

Aucune
“hgﬂ sous-traitance

Nous tenons a souligner que nous ne sous-traitons aucun
produit, tout est élaboré maison, a I'exception du pain et des
viennoiseries, que nous achetons chez un artisan boulanger.
De plus, nous n'utilisons aucun produit congelé.

Nous gérons notre tri de déchets en internes avec des zones |
spécifiques. Nous favorisons I'utilisation de vaisselle lavable. Nous | s
réduisons notre empreinte numeérique grace a la dématérialisation : ﬁ)
de tous nos outils commerciaux (devis, feuille de diffusion de | ¢
prestation etc.). 1
.

L L . Pour préserver cette ressource essentielle, nous récupérons l'eau des
Récupération pouteilles entamées lors des événements pour un usage en cuisine. Nous
de I'eau utilisons aussi I'eau de pluie, collectée dans des bacs de récupératjon, afin
d'arroser notre potager notamment les d'aromates, fleurs comestibles et
certains fruits et légumes. Des gestes simples, pour un impact concret.

Rc Evenement a crée un partenariat avec France cancer,
Oou au bureau on aura un point de collecte de bouchons
qui seront redistribué a France cancer
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INFORMATIONS ALLERGENES CYCLE DE VIE ET TRA(;ABILITE
Réception Création events vous signale que certaines de ses préparations D E N OS P Ro D U ITS

peuvent contenir des allergenes. Nous mettons tout en oeuvre pour
préparer des mets spécifiques aux clients ayant déclaré des allergies. RC événements travaille des viandes Bovines, Porcines, Ovines et de Volailles nées, élevées et

Néanmoins, I'ensemble de nos produits étant travaillés dans le méme abattues en FRANCE.
laboratoire, il peut subsister des traces de produits allergénes.

Conformément au cadre légal, nous garantissons la tragabilité numérique de nos produits. Le
client

pourra demander les origines des produits en amont ou aval de son événement

Céréales contenant du
gluten

)
)
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Oeufs Nos produits sont selectionnés avec soin auprés de producteurs bios, locaux ou labellisés.
Notre passion pour la cuisine saine nous améne a réduire chaque jour notre empreinte
environnementale.

Lupin Nous nous engageons aupres de différents organismes et associations ecoresponsables afin de
réduire nos déchets. Ainsi, nous maitrisons notre chaine de production, dans le respect de
nos valeurs.
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’,Za Arachides '._' Lait
= NOS PRODUITS FRAIS
AU PLUS PROCHE DE LA Parce que nous aimons nos
Graine de sésame r'z" Soja :ATURE o : - produits ! Nous avons-é.coeur Eie
T ucuns résidus n'est valable VOuUs proposer une cuisine 100%
chez RC Events, au plus grand locale et de saison.
oy - bonheur de nos poules. Elles g
é‘é\i Crustacés _;7‘ Moutarde se régalent, et ont une
appétance particuliere pour
x les mets les plus raffinés. ET
Z{;,E\ DOISSoNs EA,;" caler vous adorerez leurs oeufs !
i\ Anhydride sulfureux et

=
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Mollusques

=
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sullies N UNE CUISINE QUI NOUS
RESSEMBLE
Notre passion pour la
cuisine saine nous amene

5 . , , b . . a réduire chaque jour,
(1) A savoir : blé (comme épeautre et blé de Khorasan), seige, orge, avoine notre empreinte

ou leurs souches hybridées It/ 3 environnementale.
(2) A savoir : amandes, noisettes, noix, noix de cajou, noix de pécan, noix du 2
Brésil, pistaches, noix de Macadamia ou du Queensland

(3) En concentrations de plus de 10 mg/kg ou 10 mg/! UNE IMAGINATION SANS FIN

Tous nos produits sont travaillés

jusqu'au bout ! Pas de reste chez DES METS RAFFINES
RcEvents. Notre créativité déborde Chacun de nos mets sont issus
Nous restons a I'entiére disposition de notre clientéle pour leur lorsqu'il s'agit d'oeuvrer pour le O de notre créativité. A travers nos

signaler les mets contenant certains de ces allergénes déchets. prestation vous retrouverez des

saveurs onctueuses et travaillés
avec amour.
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LES ATELIERS CULINAIRES
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LES PLAIS
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LES DESSERTS
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NOUS
Www.rc—evenemenfs.com

contact@rc-evenements.com

0636 47 2478

NOUS RENCONTRER

10 Rue Pasteur
44715 Basse Goulaine
»

SIRET : 489801613 RCS Nantes K 50 000€
APE 5621Z TVA FR 60 489801613 \;eve.nements
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https://www.rc-evenements.com/?page_id=1061
tel:06%2008%2010%2008%2083

