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tŃǝǎǎƛŜǊΣ ŎƘƻŎƻƭŀǝŜǊΣ ǘǊŀƛǘŜǳǊΣ Joubin ravit  

depuis 1924 les plus exigeants : Les gourmets.  
Plébiscité par le Gault Millau, Joubin est choi-
si parmi les trois meilleurs traiteurs parisiens 
pour : « sa carte imaginative, ses réalisations 
parfaites et des prix qui restent corrects.  ». 
Outre sa Maison Mère à Vincennes, Joubin se 
dote cette annÝe, dĀune nouvelle boutique Ô 
paris XVème, au 120 rue St Charles dans  
laquelle vous pourrez profiter des  produits 
qui ont fait sa renommée.  
Cette carte élaborée par nos chefs est une  
Ýloge aux produits dĀorigine franÛaise.  
Qualité, label et AOC associé à notre gout 
de la créativité et de la tradition pour des 
moments de gastronomie privilégiés.   
Du diner 4 couverts Ô domicile Ô lĀorganisa-
tion clef en main dĀune rÝception de 1 000 
convives, contactez notre service commercial 
au 01.43.28.00.36 afin de vous apporter le 
meilleur conseil (du mardi au samedi de 9h30 
à 19h00)  
Consultez notre site internet : www.joubin.fr    
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Tarif de livraison                      JUSQU'A 18H      APRES 18H                
 

Vincennes, Fontenay, Montreuil, 
St Mandé, Nogent, Joinville : . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30, 00Ď      40, 00Ď 
Paris 11ème, 12 ème, 19ème, 20ème ,15 ème: . . . . . . . . . . . 35, 00Ď      45, 00Ď 
Paris 1er, 2ème ,3ème, 4ème, 5ème, 6ème, 18ème: . . . . . . . . 40, 00Ď      50, 00Ď 
Paris 7ème, 8ème, 9ème, 16ème, 17ème :. . . . . . . . . . . . . . 45, 00Ď       60, 00Ď 
 

Jours fériés et dimanches, appliquez les tarifs «  après 18h  » 

Notre conseil pour créer votre cocktail  
 

Nous vous recommandons notre cocktail apéritif si vous désirez marquer les esprits de 
vos convives avant votre repas.   
Ou notre cocktail dinatoire qui ne nécessite pas de couverts lorsque vous ne pouvez 
pas asseoir lĀensemble de vos convives. 
 

Nos pièces sont présentées sur piques, verrines, plexiglas, cuillères ou canapés.  
Prévoyez 6 à 8 pièces par personnes et par heure.  
 

Cocktail apéritif :     Cocktail dinatoire :  

1h            :  7 piÜces par personne  4h : 22 piÜces (17 salÝes / 5 sucrÝes) 
1h30 Ô 2h : 12 piÜces par personne  de 18h Ô 2h : 30 piÜces 
2h30         : 15 piÜces par personne  (23 salÝes / 7 sucrÝes) 

Les 
Cocktails... 

Maitre dĀhçtel  
à domicile  
contactez nous  

01.43.28.00.36  





Les 
Cocktails... 

/h/Y¢!L[ !t9wL¢LC /9½!bb9  
 

  12 piÜces / pers          21,10 Ď 
  (Minimum 6 personnes en boite pÖtissiÜre) 
 

- Épingles :   
  EnrubannÝ de courgette, bille de  
  mozzarella au pistou     
  Saumon fumÝ Ô lĀaneth, bille de pomme  
  Jambon cru, figue infusÝe Ô la menthe 
  Figue jambon de Parme  
 

- Fraîcheurs :   
  Palet de bar en grenaille au caviar      
  dĀaubergine 
  Ananas rçti Ô la cannelle et bouquet   
 

- Canapés  :  
  Guacamole, bÖtonnet dĀemmental,  
  tapenade de poivrons    
  Poulet curry et miel   
 

- Navettes :   
  Mousse de foie gras      
 

- Tartelettes de saison et fours frais assortis          
  (3 / personne)  
  Eclairs cafÝ, chocolat, salambos,  
  Tartelettes fruits rouges, citron meringuÝ,  
  abricot miel    

Plateaux assortis  
pour cocktail apéritif  
  (2 plateaux minimum par commande) 
 

- ±9b5ka9 20 piÜces luxe   56, 00 Ď 

  Homard au beurre de truffes  
  Pain noir et St Jacques au citron vert  
  Croustillant de foie gras Ô la fleur de sel 
  Piercing de rouget, figue et mascarpone  
 

- ht9w! 20 piÜces    48, 30 Ď 

  Minis bunĀs volaille confiture dĀoignon rouge 
  Saumon aneth et bille de pomme granny  
  ¾pingle jambon cru, figue infusÝe Ô la menthe     
  CanapÝ beurre dĀoursin, ņuf de saumon 
 

- t[!¢9!¦ ²!Dw!a  24 piÜces   42, 80 Ď 

  Crostini provenÛal :  
  tapenade de poivron et artichaut confits  
  CanapÝ : Ņuf de caille, Saint Moret au  
  pesto, fleur de thym 
  Pince Ô linge de carotte aux deux saumons  
  Crostini dĀendive au mascarpone, cņur de      
  pain dĀÝpices wasabi, feuille de menthe 
  ¾pingle de jambon cru, figue infusÝe Ô la        
  menthe  
  ¾pingle de tomate confite, mozzarella, basilic  
 

- t!Lb {¦wtwL{9  48 piÜces 
  Jambon de parme et r illettes dĀoie  44, 80 Ď 
  Beurre de noix et fromage  frais aux herbes 41, 30 Ď 
  CrÜme aneth, saumon fumÝ    51, 50 Ď 
  ChÜvre et pomme caramÝlisÝe  32, 20 Ď 
 

 

Fours salés apéritif  
bouchées à chauffer  
  Le kg (environ 70 pièces)        60, 00 Ď  
- Croissant au jambon, friand, saucisse feuilletée,    
  tartelette aux oignons, feuilletÝ au bacon,  
  feuilletÝ au rouget, pizza, petit four au  
  roquefort cumin, croustade forestiÜre, allumette   
  au fromage, quichette, allumette aux anchois,        
  bouchÝe au fromage, briochette lyonnaise 
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> Bulle de guacamole au chutney de mangue  


