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FUMEE

FUMEE EST LE FRUIT DE MA

RENCONTRE AVEC UN MODE DE
CUISSON ENTHOUSIASMANT ET
ORIGINAL : L'OFFSET SMOKER.

LES ALIMENTS SONT CUITS AU FEU DE
BOIS, A BASSE TEMPERATURE, PENDANT
DES HEURES AFIN D'OBTENIR DE
SUBTILES NOTES FUMEES ET UNE
TEXTURE FONDANTE INCOMPARABLE.

POUR VOTRE EVENEMENT, CONFIEZ-MOI
LE SOIN DE REGALER VOS CONVIVES ET
DE LEUR FAIRE DECOUVRIR L’UNIVERS
PASSIONNANT DE LA CUISSON

LOW & SLOW !
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YOU ONLY LIVE ONCE

Y.0.L.0. I ON NE VIT QU'UNE FOIS.
TEL EST LE NOM CHOISI POUR MON
FUMOIR.

LA VIE EST TROP COURTE POUR NE
PAS SE FAIRE PLAISIRETILY A
TANT A DECOUVRIR.

DES FLAMMES QUI DANSENT, LE
CREPITEMENT DU FEU, UNE DOUCE
ODEUR DE VIANDE FUMEE ...
Y.0.L.0 SUSCITE LA CURIOSITE ET
APPORTE CHALEUR ET CONVIVIALITE

A VOTRE EVENEMENT. IL Y AJOUTERA
UNE TOUCHE D'ORIGINALITE ET
CONTRIBUERA A L’ANCRER DANS LA
MEMOIRE DE VOS INVITES.

LEURS PAPILLES NE SONT PAS PRES
DE L'OUBLIER !



TRAITEUR
EVENEMENTIEL -
MON APPROCHE
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QUEL QUE SOIT LE TYPE D’EVENEMENT (MARIAGE, ANNIVERSAIRE,
EVENEMENT PROFESSIONNEL ..), CONSTRUISONS ENSEMBLE LE
MENU QUI VOUS CORRESPOND ET REPONDRA A VOS ATTENTES !

JE VOUS PROPOSE DEUX FORMULES S'ADAPTANT A VOS ENVIES,
AU NOMBRE D'INVITES ET A VOTRE BUDGET.

EN MODE 'BUFFET", ELLES FONT TOUTES LES DEUX LA PART BELLE
A LA CONVIVIALITE, L’AUTHENTICITE ET AU PLAISIR DE PARTAGER
UN BON REPAS.



LES NACHOS BY FUMEE

"LA SIMPLICITE EST CHIPS DE MAIS AGREMENTEES DE SAUCE BBQ MAISON, FROMAGE FONDU ET
LA SOPHISTICATION HERBES FRAICHES.
ULTIME."

A CHOISIR ENTRE (PANACHAGE POSSIBLE) :
RIBS DE COCHON (2006)
TRAVERS DE PORC LAQUES A MI-CUISSON DE SAUCE BBQ MAISON.
FUMAISON / CUISSON : 5H30
Une viande tendre et fondante. LE grand classique!

LE POULET MARINE (2 PILONS)

PILONS DE POULET MARINES 24H DANS UNE PREPARATION TIKKA MASALA OU
TANDOORI

FUMAISON / CUISSON : 3H0O
Une viande délicatement parfumée et particuliérement tendre !

LE PULLED PORK BURGER  (+2€ / PERS.)

ECHINE DE PORC CONFITE, BUN BOULANGER, SAUCE BBQ MAISON, CRUDITES
FUMAISON / CUISSON : 10-12H

Pour certains, le meilleur burger de tous les temps !




"] SIMPLIGITE EST LES POMMES GRENAILLES ROTIES

PETITES POMMES DE TERRE, CEBETTES ET JUS DE CUISSON

LA SOPHISTICATION Pourquoi faire compliqué ?!
ULTIME" LE COLESLAW

CHOUX, CAROTTES, SAUCE COLESLAW LEGERE MAISON
Une salade emblématique de la cuisine US qui plait aux petits et aux grands.

(+3,50€ / PERS.)
BRIE DE MEAUX AOP

Chaud et servi a [a cuillére avec ses accompagnements.

COOKIE ULTRA-MOELLEUX AUX PEPITES DE CHOCOLAT ET FLOCONS D'AVOINE
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"VERS L'INFINI ET
AU-DELA!"

LES NACHOS BY FUMEE
CF. FORMULE LEONARD

LE CAVIAR D'AUBERGINES FUMEES ET SES GRESSINI
AUBERGINES FUMEES, HUILE D'OLIVE, AIL ET EPICES

LE HOUMOUS ET SES LEGUMES A CROQUER
POIS CHICHE, PUREE DE SESAME, HUILE D'OLIVE, JUS DE CITRON, EPICES

LA PORTION DE PULLED PORK BURGER

CF. FORMULE LEONARD
LES MORCEAUX DE SAUCISSES, ANDOUILLETTES ET CHORIZO FUMES

SERVIS CHAUDS, A PIQUER.
LA MINI BROCHETTE DE DINDE MARINEE

SERVIE CHAUDE.



"VERS L'INFINI ET
AU-DELA!"

RIBS DE COCHON (1256)

TRAVERS DE PORC LAQUES A MI-CUISSON DE SAUCE BBA.
FUMAISON / CUISSON : 5H30

Une viande juteuse et tendre. le grand classique !
LE STEAK 'TOOTSIE" (100G)

PAVE D’ECHINE DE PORC ASSAISONNE SEL / POIVRE
FUMAISON / CUISSON : 6H30
Une viande moelleuse au godt fumé bien présent.

LE FILET DE DINDE MARINE (1006)

FUMAISON / CUISSON : 4H30

Juteuse et tendre, de Ia dinde comme vous n'en avez
probablement jamais mangée (servie chaude ou froide).



"VERS L'INFINI ET
AU-DELA!"

LES POMMES GRENAILLES ROTIES
PETITES POMMES DE TERRE, CEBETTES ET JUS DE CUISSON

CHAMPIGNONS FUMES A LA THAT
CHAMPIGNONS DE PARIS, SAUCE 'TIGRE QUI PLEURE'".
SURPRENANT ET DELICIEUX ! A DEGUSTER CHAUD OU FROID.

COLESLAW

CHOUX, CAROTTES, SAUCE COLESLAW LEGERE MAISON

Une salade emblématique de la cuisine US qui plait aux petits et
aux grands.

(+3,50€ / PERS.)
BRIE DE MEAUX AOP
Chaud et servia la cuillére avec ses accompagnements.



FORMULE BUZZ
"VERS L'INFINI ET

AU-DELA!"

BUZZ L'ECLAIR
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=+ UN DESSERT TOUT EN DOUCEUR
A CHOISIR PARMI :

« LES FRUITS ROTIS DE SAISON
ABRICOT / MIEL / ROMARIN, POMME / EPICES, POIRE / CHOCOLAT
A définir ensemble en fonction de la saison !

* LE MAXI-COOKIE BY FUMEE

COOKIE ULTRA-MOELLEUX AUX PEPITES DE CHOCOLAT ET FLOCONS
D'AVOINE




LE STEAK
'TOOTSIE'

DELICATEMENT FUME, MOELLEUX ET FONDANT :
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MON MORCEAU PREFERE !
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FORMULE DE100A81PERS. =~ DESOAG1PERS. = DEGOA41PERS. - DE 40 PERS. +DE 100 PERS.

LEONARD 22.50€ 23.50€ 25.00€ ME CONSULTER ME CONSULTER

BUZZ 33.00€ 39.00€ 31.50€ ME CONSULTER ME CONSULTER




CES TARIFS COMPRENNENT NOTAMMENT :

« LE DEPLACEMENT DANS UN RAYON DE 50KM AUTOUR DE VALENCE
Au-del3, supp. de 50€ par tranche de 50km.

* L'INSTALLATION ET L’ALLUMAGE DU FUMOIR SUR LE LIEU DE
VOTRE EVENEMENT

* LAPREPARATION, LA CUISSON, LA REMISE EN (EUVRE ET LE
DRESSAGE DES ELEMENTS CHOISIS

* LA MISE EN PLACE ET LE RENOUVELLEMENT DU BUFFET

* LA FOURNITURE D’ASSIETTES, COUVERTS ET SERVIETTES EN
MATIERES ECO-SOURCEES
Verres non fournis. Devis sur demande.

* LE SOURIRE ET LA BONNE HUMEUR D’UN PITMASTER PASSIONNE !

CES TARIFS NE COMPRENNENT PAS :

* LES EVENTUELS SUPPLEMENTS LIES AU CHOIX DU PULLED PORK
BURGER ET / OU DU BRIE FUME.

« LA FOURNITURE / LE DRESSAGE / LA DECORATION DES TABLES DE
BUFFET

* LE SERVICE A L'ASSIETTE

« LA FOURNITURE DES BOISSONS (EAU, VINS, BIERES, SOFT, CAFE ...)
Devis sur demande.



POUR INFORMATION

ELLES SONT, RIGOUREUSEMENT SELECTIONNEES, AUSSI LOCALEMENT QUE
POSSIBLE, ET PREPAREES PAR LE COMPTOIR DROMOIS DES VIANDES (BOUCHERIE
ARTISANALE ET FAMILIALE BASEE A CHABEUIL).

PAIN ET BUNS DE BOULANGER, FRUITS ET LEGUMES EN DIRECT PRODUCTEUR 0U
PRIMEUR ... AUTANT QUE POSSIBLE, JE VEILLE A TRAVAILLER AVEC DES PETITES
ENTREPRISES LOCALES.




JE SUIS A VOTRE | gidbinaitt
DISPOSITION POUR DYLAN@FUMEEBBO.FR

WWW.FUMEEBBQ.FR
ECH A N G E R ! FACEBOOK ET INSTAGRAM : @FUMEEBBAQ




