
Authentic Food Solutions, 
votre partenaire pour vos événements d’entreprise, 

cocktails dînatoires, fêtes d’anniversaire, baptêmes ou apéritifs.
Notre gamme traiteur vous permet de servir à vos hôtes des produits de qualité, simples à mettre 

en œuvre et à un coût maîtrisé selon vos besoins et le nombre de personnes à servir.

Solution cocktail
by Authentic Food Solutions

Pour un apéritif traditionnel, nous vous recommandons de compter 8 à 10 toasts par personne, et entre 5 et 6 pour les 
enfants. Si votre cocktail est dînatoire, comptez environ 12 à 15 toasts par convive, dont 3 à 4 sucrés.

QUELLE QUANTITÉ 
DOIS-JE PRÉVOIR ?

• LE CONCEPT •

Passez commande 
24 à 48 heures à l’avance

Décongelez vos produits 
directement sur des plateaux 
(2 heures à température ambiante 

ou 6 à 8 heures au frigo) 

Vous n’avez plus besoin 
que de serviettes, cuillères 
et de sortir vos boissons

24H
48H

Une fois décongelés, nos produits apéritifs se conservent 3 à 5 jours au réfrigérateur entre 0 et 4 °C selon le produit. (3 jours pour le foie 
gras). Nous vous conseillons de sortir les produits du réfrigérateur 30 minutes avant pour une dégustation optimale. 

Afin de ne pas altérer la qualité des produits, ne pas les recongeler.



Solution cocktail
by Authentic Food Solutions

• NOTRE OFFRE •

Notre équipe se tient à votre disposition pour vous renseigner sur notre gamme, 
vous faire goûter nos produits et répondre à vos attentes de manière personnalisée.

Ou rendez-vous sur notre site Internet : www.authenticfoodsolutions.ch

APPELEZ-NOUS AU  021 701 33 11 
Authentic Food Solutions
Chemin de Mochettaz 18 
1030 Bussigny
info@authenticfoodsolutions.ch

PME
Organisez un comité d’entreprise ou recevez vos invités 
de marque avec une offre qualitative.

Hôtel sans restaurant
Proposez une prestation à vos clients pour leurs 
événements sans contraintes de préparation délicate 
et coûteuse.

Espace de co-working
Elargissez votre offre de services en offrant à vos 
clients la possibilité de se restaurer avec leurs clients 
directement sur place et gagnez en efficacité.

Cave à vin, Bar, Œnothèque
Accompagnez vos dégustations et proposez un accord 
mets et vins parfait.

Particulier
Mariage, baptême, anniversaire, crémaillère : 
Offrez à vos invités des produits de qualité, simple à 
mettre en œuvre au meilleur prix. Ne vous occupez que 
de sortir vos meilleures bouteilles et boissons.

Food Service (Bar, buvette, centre de loisir)
Proposez un package pour les événements ponctuels 
de vos clients chez vous. Anniversaire, soirée de 
bureau ou d’entreprise etc…

Qualité et variété de nos produits :
Le goût avant tout. Des recettes sucrées et salées 
savoureuses, des mets chauds et froids, des recettes 
végétariennes et tendances.

Rapidité :  Commande 24 à 48 heures à l’avance, 
livraison et service client personnalisé

Coût de revient imbattable : Qualité oui ! Mais aussi prix. 

Flexibilité : Ne sortez que ce dont vous avez besoin

Respect de l’environnement : Nos verrines sont en verre 
recyclable et nous limitons les emballages au maximum.

Verrines sucrées et salées 
(66 ml en verre)

Mini canapés 
(crevette, foie gras, mousse 
de poisson, saumon fumé)

Blinis garnis

Mini cheeseburgers 

Mini Hamburgers végétariens

Sandwichs bretzel

Bruschetta 
(tartines garnies à servir chaudes)

Pain surprise polaire

Pizzas 

Mini bagels farcis


