


Depuis 1983, nous mettons notre histoire et
notre savoir-faire au service de votre mariage.

Entreprise familiale, Falcou Traiteur est née de la
passion de deux freres, Patrice et Marceau,
cuisiniers de métier, qui ont grandi dans la boutique
de charcutier-traiteur de leurs parents en plein cceur
de Toulouse.

Apreés avoir affiné leur art dans de grandes maisons
francaises et étrangeres, ils ont repris les rénes de
I'entreprise pour la faire évoluer, tout en préservant

le sens du terroir et la tradition gastronomique
francaise.

Aujourdhui, nous mettons notre créativité, notre
honnéteté et notre exigence au service de
votre mariage, afin de créer des expériences
culinaires uniques.

Notre engagement : établir avec vous une
relation positive, sincére et cordiale, fondée
sur I'écoute et le respect mutuel, pour imaginer
ensemble une réception qui vous ressemble.

La passion du métier, I'innovation et la
transparence sont les piliers qui guident
chacune de nos créations.

Nous vous proposons une cuisine authentique,
élaborée par nos chefs avec des produits
soigneusement sélectionnés pour leur
qualité, leur fraicheur, leur tracabilité et
leur labellisation, aupres de producteurs locaux
que NouS CONNAissons et en qui nous avons
confiance.




Traiteur

Falcou fait partie du cercle restreint des Traiteurs
de France, le premier réseau national de traiteurs
organisateurs de réceptions haut de gamme.

Un gage d'exigence, de transparence et de créativité
partagée, au service de vos événements les plus
précieux.

Depuis sa création, la Maison Falcou porte les
valeurs d'une entreprise responsable et durable,
respectueuse de son environnement.

la certification 1SO 20121 récompense notre
démarche RSE et nous donne un cadre permettant
de mesurer l'efficacité de notre systeme et de le
structurer.

Nos Enjeux Prioritaires

e Promouvoir notre savoir faire et les circuits
courts dans une logique de valorisation du
territoire

e Faire preuve de leadership sur I'ensemble de
la chaine de valeur

e Renforcer notre marque employeur

e Rentrer dans une logique d'économie
circulaire
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Bouchées froides - 5 par personne

Gravlax de beeuf, chutney d'abricot moelleux
Panacotta de petits-pois d la menthe, tartare

de saint jacques aux agrumes

Coussin au chevre, carpaccio de betterave et
confiture de cerise noire

Pompon de chou-fleur en pickles, mozzarella
et ciboulette

Truite de I'Ariége a la betterave, brocolis et
tuile de tapioca

Bouchées chaudes - 2 par personne

Végé bun au vieux Rodez
Croque monsieur gersois

Soupe froide 1 par personne

Tomate, fruits rouges et basilic thai
ou
Courgette, gingembre et shiso

Piéces lunch 2 par personne

Foccacia ricotta et antipasti de légumes
Petit pita falafel, chou rouge, yaourt et
menthe

P R

Les boissons non alcoolisées a discrétion

Faux Abatilles plate et pétillante

Jus de fruits 100 % naturels BIO, citronnade maison servie en bonbonne a robinet
Cola Bapla, thé Bapla, limonades La Pétillette.

Les boissons alcoolisées

Non incluses.

Se référer a notre carte des vins page 30.

Nous vous laissons la liberté de fournir les alcools si vous le souhaitez.
Nous n'appliquons pas de droit de bouchon.

L’art du buffet

Tables de buffet avec nappage tendu blanc (hauteur 0,92 m)
Vasque inox

Glace paillette et glacons

Serviettes en papier couleur : blanc et noir

Verrerie modele «Elégance»

Supports de présentation.







Le Magret de canard farci

Cromesquis de patate douce et condiment de
betterave a la pomme, jus corsé de canard

Ou
Le Veau

Cuit en basse température, jus de viande au vinaigre
de grenade, légumes confits et tartelette aux herbes

Servi au plateau

Plateau de 4 variétés de fromages affinés
La Cremerie des Biquettes

Confiture locale - Pain aux noix

La Création citronnée

(réation citronnée, kumquat confit et meringue
|égere, moelleux a I'amande, gel citron vert

Ou
L’Abricot Roti

LAbricot roti au miel parfumé au thym facon
profiterole du Roussillon, mousse 18gere Géranium
Rosat

Pain bio de notre boulanger

Les Boissons non alcoolisées
a discrétion

Eau Abatilles plate et pétillante en
bouteille en verre

Thé, café Nespresso au buffet

La Selection du sommelier

Non incluse.

Se référer a notre carte des vins page 30.

Nous vous laissons la liberté de fournir les alcools
si vous le souhaitez.

Nous n‘appliquons pas de droit de bouchon.

L’art de la table
Nappage et serviettes en coton blanc

Verrerie gala (4 verres par personne)
Couverts « Soho »

Assiettes en porcelaine blanche

Tasses et sous tasses en porcelaine blanche

Le service - L’organisation

1 maitre d’hotel pour 20 personnes de 18h00 a 1h00
2 maitres d'hotel de pour 50 personnes 1h00 a 5h00
Cuisiniers




Les boissons non
alcoolisées a discretion

Jus de fruits, Pepsi, Schweppes, Eaux Abatilles

Les boissons alcoolisées

Non incluses.

Se référer a notre carte des vins page 30.
Nous vous laissons la liberté de fournir les
alcools sivous le souhaitez.

Nous n'appliquons pas de droit de bouchon

Prix par personne a partir de:
Le cocktail = 28,00€ TTC
Le diner incluant le Bar de Nuit = 70.00 € TTC

L’art du buffet

Tables de buffet avec nappage tendu blanc (hauteur 0,92 m)
Vasque inox

Glace paillette et glacons

Serviettes en papier couleur : blanc et noir

Verrerie modele Elégance

Calculé sur une base minimum de 100 personnes et pour un lieu situé dans un rayon de 30 km autour de notre laboratoire.
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Bouchées froides - 4 par personne

Gravlax de beeuf, chutney d'abricot moelleux
Panacotta de petits-pois a la menthe, tartare
de saint jacques aux agrumes

Coussin au chevre, carpaccio de betterave et
confiture de cerise noire

Pompon de chou-fleur en pickles, mozzarella
et ciboulette

Truite de I'Ariege a la betterave, brocolis et
tuile de tapioca

Bouchées chaudes - 2 par personne

Croqueta de poulpe et sauce chien
Rossini truffé de I'Aubrac

Verrine - 1 par personne

Crémeux de fromage frais au wasabi et
ciboulette fraiche, tartare de saumon gravlax
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Banc glacé de Tartare et Ceviche
1 part par personne

Différents poissons frais coupés a la minute. Nous
vous proposons différentes assaisonnements :
comme par exemple : tartare de daurade 4 Ia
mangue et combava, ceviche de bar au jus

d'orange et baie de goji...

Dégustation de Foie Gras de canard frais

du Sud-Ouest IGP
1 piéce par personne

Découpe de foie gras aux différentes saveurs :

Au piment d'Espelette, au vin de Maury, aux
pistaches, aux saveurs épicées et cru au sel de
Guérande.

Les Boissons non alcoolisées
a discrétion
Eau Abatilles plate et pétillante

Jus de fruits 100 % naturel BIO
Citronnade maison servie en bonbonne a robinet
Cola Bapla, thé Bapla, limonades La Pétillette

Les Boissons Alcoolisées

Non incluses.

Se référer a notre carte des vins page 30.

Nous vous laissons la liberté de fournir les
alcools si vous le souhaitez.

Nous n‘appliquons pas de droit de bouchon.

L’Art du Buffet

Tables de buffet avec nappage tendu blanc (hauteur 0,92 m)

Vasque inox

Glace paillette et glacons

Serviettes en papier couleur : blanc et noir
Verrerie modele «Flégance»

Supports de présentation.




Mise en bouche Fromage - servi au plateau

La Saint-jacques Plateau de 4 variétés de fromages affinés
La Saint-Jacques contisée a la carotte, agrumes, La Crémerie des Biquettes

salsa verde et capucines Confiture locale - Pain aux noix

Ou

Le Foie Gras Dessert

Le pressé de foie gras de canard, figues,

betterave et pain d'épice Le Saint-Honore

Le Saint-Honoré a la vanille grillée de
Madagascar bio revisité facon éclair, caramel

Plat beurre salé, feuilletage et choux croustillants

Le Beeuf ou

Notre beeuf Rossini, beeuf confit en basse S AL L

température, foie gras poélé, jus corsé de revisitée aux fruits des bois, note de basilic

beeuf et pomme de terre paillasson thai, tuile au sésame noir <
0 Ou

L’Agneau en deux facons La Piéce Montée

Le filet juste roti, 'épaule confite aux épices 2 choux vanille rhum par personne avec nougatine
comme un bonbon croustillant, Présentation devant les convives avec

jus miel et romarin scintillants et décorations puis service d I'assiette

Pain bio de notre boulanger




Les Boissons non alcoolisées
a discrétion
Eau Abatilles plate et pétillante

en bouteille en verre
Thé, café Nespresso au buffet

La Selection du Sommelier

Non incluse.

Se référer a notre carte des vins page 30.

Nous vous laissons la liberté de fournir les alcools
si vous le souhaitez.

Nous n‘appliquons pas de droit de bouchon.

L’Art de la Table

Nappage et serviettes en coton blanc
Verrerie gala (4 verres par personne)
Couverts « Soho »

Assiettes en porcelaine blanche

Tasses et sous tasses en porcelaine blanche

Le Service - L’Organisation

1 maitre d'hotel pour 20 personnes de 18h00 a 1h00
2 maitres d'hotel pour 50 personnes de 1h00 a 5h00
Cuisiniers

Les Boissons non alcoolisées
a discrétion
Jus de fruits, Pepsi, Schweppes, Eaux Abatilles

Les Boissons Alcoolisées

Non incluses.

Se référer a notre carte des vins page 30.

Nous vous laissons la liberté de fournir les
alcools si vous le souhaitez.

Nous n'appliquons pas de droit de bouchon.

Prix par personne a partir de :
Le cocktail = 31.00€ TTC

Le diner incluant le Bar de Nuit — 86.00 € TTC

L’Art du Buffet

Tables de buffet avec nappage tendu blanc (hauteur 0,92 m)
Vasque inox

Glace paillette et glacons
Serviettes en papier couleur : blanc et noir
Verrerie modele « Elégance »

Calcule sur une base minimum de 100 personnes et pour un lieu situé dans un rayon de 30 km autour de notre laboratoire.
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Menu Enfant “Comme les parents”

Menu identique au diner choisi (1/2 portion) Buffet debout de 3 312 ans
Prix par enfant : moitié prix du menu adulte (minimum 15 enfants)

Buns volaille et parmesan facon Caesar

La focaccia tomate et mozzarella, pesto de roquette
Navette bagnat au thon

Volaille facon cordon bleu, risotto de coquillettes
Comme une madeleine, framboise et crumble

Cookies facon crunchy

Assortiment de boissons non alcoolisées

Prix par enfant = 20.00 € TTC

T

Menu servi a table de 3a 12 ans

Tomates ou melon (Selon la saison)

Hamburger et potatoes fait maison

Mousse au chocolat

Pain, eau

Art de la Table : nappe et serviette en tissu,
assiette en porcelaine, verres et couverts inox
Prix par enfant — 20.00 € TTC

Le Menu DJ, orchestre, photographe, baby -sitter...

Plateau-repas froid :

Plateau-repas chaud :
entrée, plat, fromage, dessert, pain, eau gy

entrée, plat, fromage, dessert, pain, eau
Prix par personne —> 23.63 € TTC Prix par personne —> 26.95 € TTC




BRUNCH

a

IE SUCRE

LES VIENOISERIES

Croissants, pains au chocolat, pains aux raisins
Pancakes et toppings

Brochettes de fruits

Fromage blanc avec granola, flocons d'avaine, fruits secs

IE SAIE
LA CHARCUTERIE

Plateaux de charcuterie artisanale locale
Jambon seg, rillettes, saucisse seche, paté en crolite
Condiments, petit pain ficelle

LES PIECES LUNCH

Bagel magret fumé, compotée d'oignon rouge et
moutarde a 'ancienne

Bun au saumon, sauce béarnaise et pousses d'épinard

Brouillade d'ceufs aux pleurotes

LA SALADERIE
Composez vos salades avec nos assortiments
de crudités, herbes aromatiques, huiles, sels, vinaigres

(selon la saison)

LE FROMAGE - LA CREMERIE DES BIQUETTES

Sélection de 4 fromages entiers a découper
Petit pain au noix
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Les Boissons non alcoolisées
a discrétion
Jus de fruit 100% naturel BIO

Cirtonnade maison servie en bonbonne a robinet

Eau Abatilles plate et pétillante
Thé, Café Nespresso

L’Art du Buffet

Tables de buffet avec nappage tendu blanc
(hauteur 0,92m)

Petite vaisselle

Verrerie modele “Elégance”

Nappage en coton blanc (1 nappe pour 10
personnes)

Supports de présentation

Vasque inox et glace paillette, seau a glacons
Serviettes en papier couleur : blanc et noir

Le Service L’Organisation

1 Responsable de réception pour 40
personnes de 12h00 a 15h00.

En cas de dépassement horaire, un
supplément de 42,00 € TTC de I'heure par
serveur et par cuisinier sera appliqué.

Menu a partir de 39.70 € TTC pour un minimum de 40 personnes.
Brunch en livraison disponible a partir de 29.00 € TTC pour un
minimum de 20 personnes.




Le Vin Blanc [prix a la bouteille)

IGP Cotes de Gascogne, Domaine Laballe - Terres basses — 8.40 € TTC
IGP Comté Tolosan, Domaine Roumagnac - Cuvée Rencontres — 8.90 € TTC
IGP Comté Tolosan, Domaine Roumagnac - Cuvée Rencontres (moelleux) — 10.30 € TTC
IGP Pays d'Oc, Domaine Gayda - Flying Solo - 11.00 € TTC

AOP Cotes du Rhone, Famille Perrin - Cuvée Perrin — 11.90 € TTC
IGP D'Oc BIO - Famille Fabre - Chardonnay - Grande Courtade - 12.50 € TTC

AOP La Clape - Chateau La Negly - La Brise Marine - 19.00 € TTC

AOC Chablis, Maison Louis Latour (Chardonnay) - 38.40 € TTC

Le Vin Rouge (prix a la bouteille)

AOP Fronton, Domaine Roumagnac - Cuvée Rencontres — 8.90 € TTC
AOP Cétes du Rhone, Famille Perrin - Cuvée Perrin — 11.90 € TTC
AOP Saint Chinian, Gérard Bertrand - Héritage An 1877 — 12.80 € TTC
IGP Pays d'Oc, Domaine Olliberdie - Trois Syllabes — 11.80 € TTC
AOP La Clape - Chateau La Negly - La Cote - 18.80 € TTC
AOP Pic Saint-Loup BIO - Chateau Lancyre - Sillage - 19.30 € TTC
AOP Cotes du Roussillon Villages - Domaine La Différence - Racine Carrée - 21.10 € TTC
AOC Pessac-Léognan, Chdteau Carbonnieux - La Tour Léognan — 28.80 € TTC

Les Bulles (prix a la bouteille)

AOP CAVA, L'Instant Pétillant — Cuvée FALCOU - 15.90 £ TTC
AOP Gaillac, Domaine Barreau - Méthode ancestrale Brut — 20.80 € TTC
AOC Champagne, Paul Romain brut — 42.40 € TTC

Les Cocktails
Punch, Majito,Spritz,etc...- 6,00€ TTC le verre

Les Tireuses a biéere - fiit de 30L (prix au fat)

Caporal Blonde de Soif (biere toulousaine) - 210 € TTC
1664 blonde - 250.00 € TTC




«Tout était parfait»... Voila ce qui est revenu
le plus souvent de la part de nos 200 invités
de mariage. Bravo Falcou pour votre travail,
répondre toujours présent pendant Ia
période de préparation et rendre le jour J un
instant magique et magnifique... Je me suis
mariée sans me soucier... Pouvoir profiter de
ma soirée était merveilleux. Délicieux,
copieux et une équipe avec un super sourire

jusqu‘au petit matin !

Que dire, tout était parfait ! Le vin d’honneur
superbe (petit four, service du champagne et

ateliers originaux 1), le repas succulent de l'avis de

Une prestation a la hauteur de la renommée qui
n'est plus a faire. Nous nous sommes régalés. Que
dire... tout était parfait du vin d’honneur jusqu’a

la pyramide de macarons excellents. Un service

impeccable, du personnel irréprochable...|a recette
d'une soirée et d'un événement réussi. Merci pour
votre professionnalisme et la tres grande qualité

qUe VoUS proposez.

Une prestation sur mesure pour un cocktail
dinatoire ! lls ont assuré un service accueillant et
convivial aupres de mes invités, gérer |'imprévu
sans difficulté avec une qualité de plats
surprenante. Pierre en chef d'orchestre a
coordonné la soirée de maniere irréprochable,

bravo !

Le vin d'honneur fut délicieux et le service a I'assiette

Falcou est un traiteur de qualité, tres professionnel.
Nous avons été trés bien accompagnés lors de
I'organisation de notre mariage. Les équipes sont
flexibles et a 'écoute. Le cocktail et le diner étaient
incroyables ! Nos invités ont été séduits !

Mention spéciale au fromage qui a eu un succes fou !

Traiteur de grande qualité ! Tout était trés bon et
le service impeccable. Tout était pris en charge :

Iinstallation et la désinstallation de la salle, le service

et la tenue du bar jusqu‘a la fin de la nuit, nous
n‘avons eu a nous occuper de rien. Nous avons
également recu beaucoup de bhons conseils sur
I'organisation, le choix des plats et les quantités !

tous, le service impeccable et une parfaite flexibilité impeccable. Le repas était excellent et le service vraiment bien Tout était parfait ! Le service commercial, la

pour les derniers ajustements. rodé. La distribution des assiettes d'un coup & toute la table dégustation etla prestation le jour du mariage. Une

cuisine de qualité, une présentation parfaite, une

Sans parler de leur bonne humeur tout au long de comme une danse était tres appréciée et tres classe.

la soirce !lls sont aussi tres réactifs et accessibles Les serveurs sont discrets et trés pro. Le responsable de salle fut €quipe présente {res pro et tres agréable ! Merd

encore de m'avoir sauvé la piece montée.

avant I'événement, ce qui est tellement rassurant trés arrangeant pour nous permettre de passer une bonne

soirée ! Enfin bref ! Tout fut vraiment excellent et nous n‘avons Vs e s 5 et egls,

pour les futurs mariés. Merci encore pour ce
magnifique repas ! eu que des compliments sur le service et la saveur des mets du

vin d'honneur jusqu‘au dessert !
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Nous nous sommes persuadés d'écrire ces lignes, car il nous semble important de partager notre expertise sur I'accomplissement d'un beau mariage.

Un mariage est une réception exceptionnellement longue, qui peut durer 12 heures.

Cela implique de boire et de manger sur une longueur inhabituelle. Décortiquons le temps et les Situations :

18h : Arrivée des invités au cocktail

La chaleur est un élément important a considérer.
Prévoyez des boissons non alcoolisées pour rafraichir
vos convives. Ensuite, pensez aux boissons alcoolisées,
en vous limitant a quelques variétés (deux suffisent) et
en les accompagnants de piéces cocktails.

Le cocktail est un instant de retrouvailles, de rencontres,
d'échanges. Privilégiez le passage au plateau au milieu
de vos invités et ne disposez que quelques plateaux sur
le buffet. Des ateliers culinaires peuvent aussi animer ce
début de réception. La réussite est de pouvoir proposer
des boissons et pieces salées jusqu’au terme de I'apéritif
: il ne faut pas de cassure, mais un rythme agréable, un
ressenti de gourmandise. De la musique en live sur des
temps calmes est toujours tres appréciée.

La durée d'un apéritif est d’environ 2 heures.

20h /20h15 : Passage a table

Prévoyez 20 a 30 minutes entre I'annonce du passage a
table et le moment ol tous vos convives sont assis.

Une fois les convives a leur place, suit I'entrée des
mariés dans la salle de réception et le petit mot de
remerciement, toujours trés applaudi.

20h45 : Début du diner

Privilégiez une mise en bouche ou une entrée froide. Ce
choix permet de ne pas faire patienter les invités apres
I'intervention des mariés. Le lancement du service doit
étre rythmé, fait avec cadence ; les serveurs entrent
dans la salle les uns derriere les autres d'un pas
soutenu. C'est rassurant pour beaucoup de personnes.
Les invités ont trop souvent le souvenir de repas de
mariage long, interminable. Les plats se suivent, il ne
faut pas entrecouper le repas par des animations, des
jeux ou des discours afin de garder la maitrise du temps.
Le repas est trés convivial, nous sommes 8 a 10
personnes par table, c'est un moment de partage, les
convives ont besoin d'échanger, de discuter et
d’apprécier les mets proposés. Nos chefs enchainent un
rythme qu'ils connaissent, gage de réalisation optimale
de leur cuisine.

23hoo0 : Le plateau de fromage s’invite
sur la table

C'est le moment ou les freres, sceurs et amis présentent
chants, jeux ou animations... Le fromage est aussi
gastronomique, les amateurs en profitent, le plateau
permet de se servir et de se resservir par gourmandise.
Siles animations ne se sont pas manifestées, il est
possible d'ouvrir le bal, les prémices d'une belle féte.

23h30 : La magie du déssert
Piece montée, entremet, a l'assiette ou au buffet...

Une belle présentation, le responsable du service sert
deux coupes aux mariés, un baiser amoureuy, les flashs

claquent 4 tout-va. Le dessert servi, le champagne dans

les coupes, que la féte commence !

ooh30 / 1hoo : Place a la féte

Les tables sont propres, café a discrétion et champagne.
Un bar de nuit est dressé pour vous accompagner tout
au long de la nuit. Nous vous suggérons une cascade de
fruits frais, découpés et joliment présentés ; ils
rafraichissent et réduisent de maniere conséquente la
consommation d‘alcool, ou encore un candy bar a
croquer par plaisir...

5h00 : Restent les plus vaillants

Attention, conseillez un peu de sommeil pour le lendemain !

Ce cheminement lors d'une réception de mariage n'est pas le seul, mais il a I'avantage de toujours fonctionner !

L’équipe Falcou




Pauline Gentil
0562 89 04 75 - pgentil@falcou.fr
www.falcou.fr

15 rue du cassé - Parc d'activité du Cassé, 31240 Saint-Jean



