
TraiteurTraiteur  
ÉVÉNEMENT I E L

W W W . J O Y - Y O G A - H E A L T H Y F O O D . F R



Nous nous adaptons aux régimes
vegan, sans gluten, ou sans produit
laitier sur demande. 

Traiteur végétal
pour tous vos
événements privés
ou professionnels. 
J O Y  h e a l t h y f o o d  p r o p o s e  u n  s e r v i c e  t r a i t e u r
à  l ' i m a g e  d e  s a  c u i s i n e  e t  d e  s e s  v a l e u r s .
U n e  c u i s i n e  m a i s o n ,  s a i n e ,  b i o l o g i q u e ,
l o c a l e ,  d e  s a i s o n ,  v é g é t a r i e n n e  e t  z é r o
d é c h e t .  B o n n e  p o u r  l e  c o r p s ,  l e  c œ u r  e t  l a
p l a n è t e  !

M a r i a g e ,  c o c k t a i l ,  b a p t ê m e ,  r é c e p t i o n ,  p e t i t -
d é j e u n e r ,  é v è n e m e n t  p r e s s e ,  s é m i n a i r e ,
r é u n i o n ,  l a n c e m e n t ,  a n n i v e r s a i r e . . .  a v e c  J O Y
T r a i t e u r  V é g é t a l ,  o f f r e z  u n  s e r v i c e  t r a i t e u r
f r a i s ,  s a i n  e t  o r i g i n a l  à  v o s  i n v i t é s ,  v o s
c l i e n t s  o u  c o l l a b o r a t e u r  !  

L e s  p r i x  a f f i c h é s  s u r  c e t t e  p l a q u e t t e  s o n t  e n  T T C .  
L e  t a r i f  d e s  p r e s t a t i o n s  c o m p r e n d  l a  v a i s s e l l e .  
U n  f o r f a i t  d e  l i v r a i s o n ,  m o n t a g e  e t  s e r v i c e  e s t  à  a j o u t e r  p o u r  c h a q u e  p r e s t a t i o n .  
C e  d e r n i e r  e s t  c a l c u l é  s u r  d e v i s  e n  f o n c t i o n  d e  v o t r e  l i e u  d e  r é c e p t i o n ,  d u
n o m b r e  d ’ i n v i t é  e t  d e s  p r e s t a t i o n s  c h o i s i s .  



Nos
prestations

Formules Buffet 

JOY traiteur vous accompagne pour créer un événement à votre image tout
en partageant nos valeurs :  fa it  maison,  biologique,  low impact  et  végétal .  

Mignardises
Salade & co
Brunch
Stand & animations

Box & Coffret 
    Les “Grazing”

Tartinade & crudités 
Fromage 
Brunch
Tea time
Dolce Vita
Soleil levant Cérémonie

Boissons

Plats à partager
Menu : entrée, plat (service à table)
Wedding cakeLunch Box

Par B.O.N
Balance Organic Nutrition 



Coffrets &
plateaux

LES “  GRAZING ” _  
(coffret  de 4 à 6 personnes)

Signif ie  “  gr ignotage “  .  Ces p lateaux pensés te ls  des  tableaux sont  l ’offre  parfaite
pour des moments s imples  de partage :  apér it i f ,  brunch,  tea t ime . . .  

Tea Time 
85€
(coffret  vegan & sans g luten)

Fruits  frais
Cookies  
Tartelette pistache -
framboise 
Cake citron pavot  
Brownies chocolat  -
cacahuète 

Fromage 
55€
(coffret  sans g luten)

Comte
Morbier
Petit  chèvre
Saint nectaire ou
camembert
Tome de brebis  (basque)

→ conf iture ( f igue/cer ise)  &
conf it  d ’o ignon
→ fruits  f ra is
(pomme/rais in/f igue)  & fruits
séchés (abr icot/f igue)
→ crackers

Tartinade&Crudité  
45€ 
(coffret  sans g luten)

Houmous nature
Tartinade de saison
Fromage frais  (opt ion 

vegan poss ib le)
→ arc en c ie l  de crudité
→ gress in  /  crackers
→ ol ives
→ noix  aux épices



Coffrets &
plateaux

LES “  GRAZING ” _  
(coffret  de 4 à 6 personnes)

Signif ie  “  gr ignotage “  .  Ces p lateaux pensés te ls  des  tableaux sont  l ’offre  parfaite
pour des moments s imples  de partage :  apér it i f ,  brunch,  tea t ime . . .  

Brunch 
89,90€
(coffret  vegan)

Gaufre  
Confiture & pâte à tart iner
Banana bread  
Fruits  frais
Cheese cake salé &
“fauxmon” de patate douce  
Babka au pesto  (g luten)

La Dolce Vita_ 
89,90€

Duo de tart inade :  légumes
de saison & houmous 
Foccacia 
Mini  quiche “spanakopita”
Burratina & sa salade de
saison
Gressin ol ives
Cakes tomate séchée -
parmesan

Le Solei l  Levant
89,90€
(coffret  vegan)

Légumes snacké au miso -
tofu caramélisé 
Tartare d’algue & kimchi  /
pickles 
Edamame
Rouleau de printemps &
sauce satay 
Gyoza (g luten)
Onigir i  





PLAN “EQUILIBRE”

_ format M (350g)
1 Plat = 16,90€* (14€ + 2,90€)
3 Plat = 44,90€* (3 plats + 1 livraison)
*tarif plat + livraison

_ format L (400g) +1,5€
_ format XL (500g) +3€

ABONNEMENT 
Selon menu de la semaine 
1 plat / semaine → 64€ / mois (soit 4 plats à 16€*)
2 plat / semaine → 124€ / mois (soit 8 plats à 15€*)
3 plat / semaine → 174€ / mois (soit 12 plats à 14,5€*)

Engagement sur tacite reconduction, annulable à tout moment en
dénonçant 15 jours avant la date de prélèvement.

Find your Balance,  eat Organic ,  good Nutr it ion

Des plats équi l ibrés et  savoureux cuis inés avec amour à
part ir  d ’ ingrédients biologiques et  de saison l ivrés chez
vous,  au bureau ou dans vos sal les de sport .
BON vous propose une cuis ine colorée,  mise au service de
votre énergie !
Pour cel les et  ceux ne souhaitant que du bon dans leur
assiette,  nous nous adaptons à vos envies,  vos object ifs  et
votre appétit .
 

Un nouveau menu chaque semaine :
contact@balance-organic-nutrit ion.fr

Commande 48h avant l ivraison.  

Livraison sur Montpel l ier  et  sa périphérie :  
lundi ,  mardi  et  jeudi .  
 

Plus d ’ informations & commande sur  
https://balance-organic-nutr it ion.fr



NosNos  
FormulesFormules
BuffetBuffet



Les
Mignardises
P i è c e s  a p é r i t i v e s  s a l é e s
D i s p o n i b i l i t é  d e  c e r t a i n e s  p i è c e s  s e l o n
s a i s o n n a l i t é .   

Torsade feuilleté aux olives 

Houmous classique & Tartinade de saison  
Houmous : petit pois - menthe / carotte - cacahuète -
citron vert / betterave - citron confit
Tartinade : poivron - chèvre frais / artichaut - à l'anis /
babaganoush / caviar de tomate / tapenade  

Bouchée de polenta :
 tartare d'algues ou pétale de tomate confite  

Toast de patate douce - bleu de brebis - noix

Crostini de fromage frais - pickles - graines
germées 

Verrines  : 
- tartare tomate - fruits rouges 
ou ceviche avocat - fenouil -mangue - agrumes 
- soupe froide & gaspacho 
- panna cotta chèvre - confiture de tomate 

Cheese cake ail & fines herbes, “faux - mon” de
patate douce fumée

Tatin d'échalotes
-

Pizette de courgette - pesto - parmesan OU
Pizette courge, oignon caramélisé, bleu & noix



Les
Mignardises

Quiche "lorraine" 

Mini cake aux légumes de saison :
Épinard - feta - menthe / courge - noix - chèvre / courgette
- noisette - parmesan ...

Brick :
Spanakopita / poivron aigre doux / chutney carotte -
graines de coriandre - chèvre frais ...

Primavera Rolls & sauce satay

Club sandwich au pain de légumes "arc en ciel" 
Garniture, fromage frais OU “chickpeas tuna”

Gyoza de légumes 

Onigiri 
Boule de riz vinaigré garni au kimchi (légumes
lactofermentés)

Boulette "Caponata" & sauce tomate aigre douce
 

Mini choux au comté

“Cauliflower Wings”

“Finger” de gaufre chataigne, sarrasin & légumes

Oeuf mimosa & chou lactofermenté

P i è c e s  a p é r i t i v e s  s a l é e s
D i s p o n i b i l i t é  d e  c e r t a i n e s  p i è c e s  s e l o n
s a i s o n n a l i t é .   



Les
Mignardises

Mini cake aux fruits de saison 

Mini cake (nos classiques) :
. carrot cake & son cream cheese au noix de cajou
. banana bead
. citron pavot
. fondant chocolat

Brochette ou salade de fruits frais 

Pavlova 
Meringue, crème montée & fruits

Les verrines 
. mousse au chocolat - praliné
. panna cotta coco - fruits exotiques
. panna cotta vanille - fruits rouges 
. crumble cru (dattes - noix - amandes) compote de saison,
crème montée vanille 

Les entremets
. matcha - framboise 
. vanille - chocolat - noisette 
. coco - fruits éxotique 
. pomme - épices chaï - caramel 

Les Tartelettes 
. Chocolat - caramel - cacahuète
. Citron (citrouille ou rhubarbe) meringué 
. Abricot - lavande 
. Bannofee

Mini cheese cake speculos 
coulis caramel ou fruits rouges ou fruits exotiques

P i è c e s  s u c r é e s
D i s p o n i b i l i t é  d e  c e r t a i n e s  p i è c e s  s e l o n
s a i s o n n a l i t é .   



à partir de 3 pièces _ 10,90€

5  p i è c e s    1 0  p i è c e s     1 2  p i è c e s      

    1 8 €          3 5 €              3 9 €               

L i v r a i s o n  à  p a r t i r  d e  1 5 €  ( M o n t p e l l i e r )
I n s t a l l a t i o n  ( n a p p a g e ,  p r é s e n t a t i o n ,  f l e u r s . . . )  _  f o r f a i t  8 0 €
S e r v i c e  _  à  p a r t i r  d e  3 0 € / h e u r e  



Salade & co 

LÉGUMES crus & cuits
- Tomate, concombre, pastèque, olive, fêta, menthe

- Tomate, pèche, burrata, pesto basilic

- Concombre, fenouil, pomme verte, sauce au yaourt & aux herbes 

façon tzatziki

- Taboulé de chou fleur, petits pois, grenade, 

herbes fraîches & pignons torréfiés

- Chou Rouge, carotte, chou kale, pomme, raisin sec & vinaigrette

moutarde - érable

- Carotte, fenouil, vinaigrette à l'orange & au safran, 

herbes fraiches, raisins secs, amandes 

- Courgette grillée, menthe, noisette & citron confit 

- Caponata (aubergine, tomate, raisin, câpre, 

amande, pignon ...) 

- Courge ou Aubergine rôtie, oignon nouveau, grenade, coriandre 

& sauce tahini

- Carpaccio de betterave, orange, crème balsamique, persil, 

chèvre frais, noix & olives

LÉGUMINEUSES 
- Lentille beluga, chou fleur roti aux épices, datte, amande, 

jeunes pousses d’épinard & sauce tahini 

- Salade de pois chiche, persil & pickles de mange

- Haricot blanc, tomate séché, oignon rouge, pickles de céleri

& roquette

CÉRÉALES
- Taboulé de quinoa, pesto maison, crudités, tomate confite 

- Semoule "verte" aux herbes, raisin sec, pistache, roquette 

- Semoule aux épices, fruits secs et herbes fraîches

- Riz bijoux (amandes, pistaches, oranges, cranberries)

- Patate douce, citron confit, coriandre, cacahuète

et selon l’humeur du chef ...      

I d é a l  p o u r  l e  d é j e u n e r .  R e t r o u v e z  n o s
b u f f e t s  d e  s a l a d e  à  c o m p o s e r .  

À  P A R T I R  D E  3  S A L A D E S  :
2 2 € / p e r s o n n e



FORMULEFORMULE
BUFFETBUFFET  Brunch  

FORMULE L

Trio de Fontaine (Eau Vitaminée,
Citronnade & jus pressé à froid)
Boissons chaudes :  Thé & Café +
boisson lactée 
Bar à granola :  yaourt  grecque
ou végétal ,  compote maison,
porr idge de chia framboise,
granola maison & salade de
fruits  frais .
Banana bread ou gaufre banane
- chocolat  
Stand de pancakes
Bar à houmous & toast :  pains
variés ,  gaufre de légumes,  tr io
de houmous & fromage frais ,
légumes gr i l lés ,  pickles,  graines
germées . . .
1 Salade au choix
Broui l lade oeuf ou tofu & “faux-
mon” de patate douce fumé

35€ / personnes

FORMULE S

Duo de Fontaine (Eau Vitaminée &
Citronnade)
Boissons chaudes :  Thé & Café 
Granola bowl
Banana bread
Duo de toast :  houmous & fromage
frais ,  légumes gr i l lés ,  pickles,
graines germées
1 Salade au choix

22€ / personnes

FORMULE M

Duo de Fontaine (Eau Vitaminée
& Citronnade)
Boissons chaudes :  Thé & Café +
boisson lactée 
Bar à granola :  yaourt  grecque
ou végétal ,  compote maison,
porr idge de chia framboise,
granola maison & salade de
fruits  frais
Banana bread ou gaufre banane
- chocolat  
Bar à houmous & toast :  pains
variés ,  gaufre de légumes,  tr io
de houmous & fromage frais ,
légumes gr i l lés ,  pickles,  graines
germées . . .
1 Salade au choix

28€ / personnes



Nos
Mignardises
P e t i t - d é j e u n e r  &  B r u n c h

LES VERRINES : 
Yaourt végétal - granola 
Porridge graine de chia - framboise - coco
Avocat - brouillade de tofu - "faux-mon" de patate douce 

LES CAKES : 
Banana Bread 
Carrot Cake vegan & son cream cheese au noix de cajou 
Citron - pavot 
Mini cake salé (selon saison)

Brochette de fruits frais 

Gaufre _ option sucrée ou salée

Toast Banane - purée d'amande - maca - cacao

Barre de céréale

Energy balls

Toast Houmous 

Crostini - fromage frais & pickles

Mini quiche "lorraine" ou Pizette

Cheese cake végétal & "faux-mon" de patate douce

Club sandwich au pain de légumes "arc en ciel"
 Garniture, fromage frais OU “chickpeas tuna”

Mini choux au comté

Avocado toast 

Oeuf mimosa & chou lactofermenté

 





FORMULE À
PARTAGER 
G r a n d s  p l a t s  s e r v i s  e n  c e n t r e  d e  t a b l e .

À  P A R T I R  D E  2 0 €  /  p e r s o n n e

CURRY de LÉGUMES de saison, pois chiches, lait de coco & citronnelle / ou / miso,
servi avec du riz & salade. TOPPING : herbes fraiches, pickles, noix de cajou.

TAJINE de LÉGUMES de saison, pois chiches, citron confit - olives,
servi avec une semoule aux épices & raisins secs. TOPPING : herbes fraiches, amandes effilées. 

DHAL de LENTILLES CORAILS et lait de coco,
servi avec du riz & salade. TOPPING : herbes fraiches, pickles, noix de cajou.

RISOTTO de saison (champignons / pesto / tomates séchées / citron confit ...)
servi avec légumes & salade. TOPPING : en fonction de la saison.

LÉGUMES RÔTIS AUX ÉPICES ou LAQUÉ AU MISO,
servi avec du riz aux épices - cranberries - oignon nouveau & salade. 
TOPPING : salsa d’herbes fraiches et sauce au yaourt.



Les stands &
animations
Des recettes au choix,  préparées devant 

vos yeux et servies à la  minute.

1 Stand _ 9€ / PERSONNE  

LA FABRIQUE À PANCAKES _
cuisson de nos pancakes banane -  coco
minute,  servis  avec pâte à tart iner ,
confiture maison,  s irop d'érable,
topping. . .  

MON GRANOLA _ 
yaourt et  granola maison aux choix /
compotés,  confitures et  fruits  frais
var iés /  graines de chia /  topping /
super a l iments. . .  

TARTINE SIGNATURE  _  
choix du pain,  des tart inades,  des
garnitures et  des toppings. . .  

ROLLS DE TES RÊVES _ 
wraps,  maki ,  rouleau de pr intemps. . .  à
rouler minute selon les envies de vos
invités !  

BARBECUE végétal  _  
brochettes de légumes -  fromage -
protéines végétales gr i l lés et  tempura.

STREET FOOD VENUE D'AILLEURS

PITA MINUTE _ 
pain pita gr i l lé  à garnir  de falafel
maison,  de tzatziki ,  fêta. . .  et  de
crudités.  
 
TACOS MINUTE _ 
galette à garnir  d 'un "haché" vegan,  de
maïs ,  cheddar,  guacamole et  crudités. . .  

MINI BURGER MINUTE _ 
pain br ioché,  steak végétal  et  ketchup
maison,  cheddar,  pickles.  
 



FORMULE
MENU
service à table

P L A T                        2 8 €

E N T R É E  +  P L A T         3 9 €

Exemple de menu
ENTRÉE :
 TARTARE de légumes, 
huiles aux herbes & fromage  

tartare de tomates & fruits rouges, vinaigrette citron - vanille 
& huile verte au basilic, burratina  
tartare de betterave - noix - persil & crème balsamique, 
fromage de chèvre frais
ceviche mangue - avocat - fenouil aux agrumes & tartare d’algues 

VEOUTÉ ou GASPACHO, 
coulis & émulsion aromatique  

crème de courge, coulis passion & émulsion coco
velouté de champignon, pesto de noix & émulsion à la truffe 
crème froide de petits pois au lait de coco,huile verte

      à la menthe & chantilly citronné
gaspacho de courgette et tomate green zebra, tartare d'algues 

TATIN de légumes, 
chantilly salée & salade aromatique 

Échalotes, herbes de provence
Tomates cerise, moutarde
Aubergines, pignons, olives

 ... 



FORMULE
MENU
service à table

Exemple 
PLAT :
 

CROMESQUIS, ARANCINI ou ONIGIRI
(quinoa, sarrasin, riz ...)
Purée de légumineuse,
Légumes de saison 
grillés, laqués, glacés ou encore marinés 
Condiement (chutney, kimchi, pickles ...)
Pétales ou spaghetti de de crudités
Tofu caramélisé (au poivre, gingembre ...) 

Les menus sont définis ensemble suite à un
entretien avec le couple et une dégustation. 





Cérémonie
Rafraichissement :  buffet de fontaine sans alcool  
Vin d’Honneur :  6 pièces & 1 stands / animation (ou 9 pièces)
Plat  à partager :  service centre de table
3 Fromages,  fruits  & pains var iés :  en service buffet ou centre de table
Dessert  :  Wedding Cake ou 3 pièces mignardises sucrées 

Formule buffet à part ir  de 75€ /  personne.

+ 40€ Champgagne & Vin*

Rafraichissement :  buffet de fontaine sans alcool  
Vin d’Honneur :  6 pièces & 1 stands / animation (ou 9 pièces)
Entrée + Plat  :  service à table
3 fromages,  fruits  & pains var iés :  en service buffet ou centre de table
Dessert  :  Wedding Cake ou 3 pièces mignardises sucrées 

Formule service à table à part ir  de 95€ /  personne

+ 40€ Champgagne & Vin*
*2 coupes de champagne (apér it i f  /  dessert )  +3 verres  de v in  par  personnes

Ces formules inclues l ’eau et le pain de table (repas).  

+ FORFAIT SERVICE, DÉPLACEMENT & MATÉRIEL, SUR DEVIS UNIQUEMENT.
Ce forfait est calculé en fonction de votre lieu de réception, du nombre de convive 
et de la prestation choisie.

Le service des prestations vendues, ainsi que les tables nécessaire au dressage de nos buffets et leur nappage. I l  inclu
le nappage des tables du repas et la vaisselle nécessaire au bon déroulement des prestations vendues. I l  ne comprend
pas :  toute vaiselle supplémentaire pour prestation fourni en direct par les mariés ou fourni par un autre prestatiare. I l
ne comprend pas le mobil ier (table / chaise).



5 5  R U E  E S T E L L E
3 4 0 0 0  M O N T P E L L I E R

J O Y H E A L T H Y F O O D @ G M A I L . C O M



 Box

LUNCH BOWL de la semaine                13,9€

JOY BOWL de la semaine                      13,9€

LUNCH ou JOY BOWL + DESSERT      17,5€

JOY box d’automne                                 16€
Velouté patate douce - poivron & son bacon d’amande +
coleslaw chou rouge - carotte - grenade, accompagné d’une
gaufre chataigne - sarrasin. Cookies chocolat - noisette.
Brochette de fruits frais.

Livraison de repas savoureux et
vitaminés pour vos pauses déjeuner
sur Montpel l ier  et  sa périphérie.   

Un nouveau menu chaque semaine :
contact@joy-yoga-healthyfood.fr

Commande 48h avant l ivraison.  

Livraison sur Montpel l ier  et  sa périphérie :
lundi ,  mardi  et  jeudi .  

Frais  de l ivraison + 4,90€  _  

ABONNEMENT
-  5% pour un engagement d’une l ivraison
hebdomadaire sur s ix semaines minimum.


