
Carte traiteur 

Notre offre salée 
★ Mini buns  
‣ Saumon fumé, cream-cheese, mini concombre et pousse d’alfafa.                 
‣ Pastrami, cream-cheese, cornichon et moutarde au miel                                     
‣ Végétarien, galette de pois chiche, houmous et salades mélangées      
‣ A l’italienne, speck fumé, pesto, mozzarella di buffala et roquette       

★ Mini club foie gras, pain d’épices et chutney d’oignons (oct. à mars)                 

★ Cheesecakes salés (plateau de 15 pièces minimum)           
‣ Pecorino & asperges vertes (printemps) 
‣ Comté et chorizo  
‣ Brebis & poivrons rouges 
‣ Butternut épicés, tranches de potimarron & graines de courges (hiver) 

★ Mini cakes salés                      
‣ Verde : purée herbes fraîches, haricots verts, petits pois et olives vertes 
‣ Légumes du soleil, coeur tapenade noire 
‣ Figues séchées, chèvre, miel de châtaignier  
‣ Carotte, carvi (sans gluten) 
‣ Cheddar, courgettes et ail confit 

★ Mini brochettes               
‣ Butternut rôties, billes de mozzarella, basilic frais  (automne hiver) 
‣ Aubergines rôties, billes de mozzarella, basilic frais (printemps été)                                    
‣ Melon, cecina de boeuf, mozzarella, basilic, crème de balsamique (été)      

★ Croquettes  
‣ quinoa aux épices douces, coriandre, sauce légère yaourt citron vert        
‣ cabillaud façon dips, sauce légère coco coriandre   
‣ Petits pois feta menthe zaatar         

★ Makis végétariens  (minimum 30 pièces)                                                          

★ Mini focaccia (plateau de 20 pièces minimum)         
‣ tomates cerises, artichaut  
‣ verde: pesto basilic roquettes, pousses de roquette 

★ Crackers aperitif au maïs et aux graines / houmous (plateau de 20 pièces)               

★ Gougères comté noisette (100g / 10 pièces minimum)         

★ Tartelettes de saison (pâte sablée aux herbes)                
‣ Petits pois, asperges vertes, crème de ricotta aux herbes, presto (avril à juillet) 
‣ Tapenade noire & courgettes bicolores 
‣ Shitaké poêlé, crème de châtaigne, persil (sept. à mars) 

★ Sucettes de chèvre à la mâche baies roses chips de betterave  

★ baby avocado toast : fines tranches de pains aux céréales toastés, guacamole maison – radis rose- 
pickles de betteraves chioggia & artichaut à la romaine pousses de cresson 

★ palets de polenta grillée  
‣ confiture de Cerise noir & tête de moine 
‣ Comté & tomatade          



 
 
 

Notre offre sucrée 

★ Les mini tartelettes - les classiques :      
‣ Citron vert basilic 
‣ Vanille pécan  
‣ Pistache gianduja 
‣ Chocolat sarrasin 

★ Les mini tartelettes de saison :                    
      Selon la saison, nous pouvons adapter en version mini les tartelettes proposées  
      en boutique et en click & collect. 

★ Les mini entremets                        
‣ Douceur noisette 
‣ Craquant noisette 
‣ Cheesecake de saison  
‣ Cheesecake new yorkais 

★ Les mini choux                     
‣ Vanille  
‣ Praliné  
‣ Chaï 
‣ Sucette Saint Honoré (minimum plateau de 20 pièces)  

★ Les mini brochettes de fruits de saison             

Minimum 10 pièces par produit 

Tous nos produits sont frais et préparés artisanalement à la demande dans notre atelier. 
Nous utilisons des produits de saison et des matières premières bio dans la mesure du possible. 
Nous privilégions les circuits courts. 

N’hésitez pas à nous contacter pour un devis  
ou toute information complémentaire: 

contact.jojoandco@free.fr 

Johanna Roques : 06 18 34 26 02 / 09 52 66 78 38 

Instagram : jojoandco_patisserie 

Facebook : jojo&co 

mailto:contact.jojoandco@fre.fr

