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Vous aider à réaliser des évènements 
de manière plus responsable tout en 
gardant la convivialité ? Tel est le crédo 
de Bonsigne ! 
Las de tous les déchets produits 
lors d’une soirée entre amis, famille, 
collègues, la question de l’impact 
environnemental s’est posée :

Notre objectif : devenir le référent de la fête zéro-déchet en vous proposant un 
service clef en main, livré sur votre lieu de réception. Finis les emblallages, les 
produits industriels et la logisitique d’organisation lors de vos 
événements : place à un service de traiteur consigné, local et 
joyeux, pour un moment réussi ! Notre équipe est à votre dis-
position pour organiser avec vous votre fête zéro-déchet sur 
mesure pour vos évènements particuliers ou d’entreprise.

Nous avons donc ouvert le premier traiteur 100% zéro déchet 
fait maison et végétarien avec plus de 70% de produits locaux. 

Comment faire rimer 
impact durable et 

conscience écologique avec 
festivité et convivialité ? 
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En tant qu’entreprise vous souhaitez 
Développer votre politique RSE ?  

C’est bonsigne ! Nous pouvons vous accompagner dans votre conduite du 
changement en vous proposant un évènement d’entreprise engagé sur 
mesure. Plus qu’un simple traiteur zéro déchet, Bonsigne a à coeur de mettre 
en avant une cuisine faite maison, végétarienne et de saison.  Choisir Bonsigne 
comme traiteur évènementiel, c’est faire le choix de favoriser l’emploi local et 
de maîtriser son impact environnemental tout en garantissant qualité et 
convivialité à vos collaborateurs. 

Faire appel à Bonsigne comme traiteur végétarien c’est 
diviser par 2 son émission de CO2 équivalent !
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Faire confiance à Bonsigne c’est travailler avec une équipe de
passionnés. Une équipe soudée à votre service pour vous aider à 
passer au zéro déchet en toute facilité ! Chez Bonsigne, impact rime 
avec convivialité et c’est avec naturel, optimiste et professionnalisme 
que l’équipe est là pour vous gâter et vous conseiller.

Alors si vous faites appel à nous c’est Bonsigne !

Notre ÉQuipe à votre service 
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Une fois votre devis validé, nous 

nous occupons de tout : livraison de 

votre commande consignée sur votre 

lieu de recpetion, mise à disposition 

de personnel si besoin pendant 

l’évènement et reprise du matériel 

le lendemain. 

Nous clôturons les commandes de la 

semaine suivante tous les vendredis après 

midi. Nous demandons donc une validation 

de la prestation une semaine à l’avance !
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nos formules sont réalisées à partir 

d’ingrédients frais, locaux et de saison. Toutes 

nos formules sont végétariennes. Nos menus 

changent donc tout le temps et vous sont 

communiqués tous les vendredi pour la semaine 

suivante. 

Nous ajoutons des frais de livraison et de 

reprise de la vaiselle consignée en fonction 

de la distance de votre lieu de reception !

Vous pouvez aussi venir récupérer et redé-

poser votre commande directement chez 

nous !
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Nos valeurs des repas livrés dans des contenants 
100% consignés et zéro déchet 

Des produits frais locaux 
et de saison 

Une cuisine 100% maison faite à 
la demande par nos cheffes

Des livraisons limitées à 50km 
pour limiter notre émission de CO2

Une cuisine zéro déchet et un 
menu établi selon les stocks de 
matières premières à la commande

compost en cuisine et lors 
de vos évènements



Bonsigne en quelques chiffres ...

Mais Ça veut dire quoi être végétarien ? 

Consigner plutôt que recycler c’est : 

-> 80% de CO2 equivalent en moins dans l’atmosphere 

-> 76% d’energie en moins 

-> 30% d’eau en moins

Végétarien ->  

Végétalien -> 

Végan -> 

Ce régime exclut la consommation de viande, de 
poisson et de fruits de mer

Ce régime exclut la consommation de viande, de 
poisson et de fruits de mer mais aussi d’oeufs, de 
produits laitiers et de miel

C’est un régime végétalien mais qui exclut 
également du quotidien l’utilisation de tous les 
produits d’origine animale, par exemple dans les 
vêtements, divertissements ... 

fléxitarien -> 
C’est un régime qui prône la consommation 
modérée et occasionnelle de viande et poissons 
en faisant attention à sa provenance
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*hors frais de livraison et reprise commande possible à partir de 20 personnes

Les formules petit déjeuner 

Le petit déjeuner 
classique *

   6,9€
ht / pers

Le petit déjeuner 
vitaminé gourmand *

   8,9€
ht / pers

Mini viennoiseries et 
chouquettes de chez 
Auguste et Ferdinand 

Café MEO et thé de chez 
TEA TAP

Lait de vache ou amande 

Panier de fruits de saison 

Jus de fruits bio 
Patjolander 

Café MEO et thé de chez TEA 
TAP

Lait de vache ou amande

Jus de fruits bio 
Patjolander 

1 portion vitaminée
(ex : yaourt et son coulis fruits 
de saison et granola, 
compote, chai pudding, salade 
de fruits ....)

1 portion gourmande au choix :
- Cakes aux fruits et noix  
- Part de brioche maison ou 
pancakes et sa pâte à tartiner 
- Pain aux graines et sa 
confiture

P9   Traiteur- Année 2023



Vous souhaitez une offre personnalisée pour votre 

petit déjeuner ? proposer une offre healthy à vos 

collaborateurs ? Ajouter des crêpes, ou un autre 

type de gâteau ? une autre boisson ? 

N’hésitez pas à nous contacter, nous vous ferons 

un devis sur mesure.  
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Les formules déjeuner 

Formule Plat + dessert 

Formule Entrée + Plat + dessert 

Formule Entrée + Plat + Fromage + Dessert 

  14,5€
 ht / pers

  18,5€
 ht / pers

  
20,9€
 ht / pers

Nous livrons vos plateaux repas* en contenant 
en verre consignés, avec les serviettes en tissus 
et couverts. Ces boites repas passent au four 
ou au micro-onde si vous souhaitez réchauffer 
votre plat.**

Vous souhaitez une formule repas sous 
forme de buffet ? C’est possible aussi, n’hésitez 
pas à nous en parler pour que  nous puisions 
adapter le devis en fonction***. 

* Merci de préciser s’il y a des allergies ou intolérances en amont 
** Merci de préciser si vous souhaitez un plat froid ou chaud. (À réchauffer ou livré chaud sur demande). 
*** Commande possible à partir de 10 personnes

* Hors frais de livraison et reprise
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envie d’un repas sous forme de buffet avec de gros plats à partager ?

Nous pouvons aussi proposer des formules buffets avec de grosses 

salades de saison, quiches, flamiches, cakes, gaspacho, demi wraps 

et club sandwich, bruschetta et planches de fromages à partager ...

* liste non exhaustive

Cette formule peut aussi exister sous forme de buffet chaud sur 

demande (lasagnes, hachis parmentier, curry de légumes, dhal, 

gratin dauphinois, gratin ou crumble de légumes, soupe ...)

buffet déjeunatoire ou dinatoire ? 
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Les apéritifs et cocktails
Que vous souhaitiez une offre apéro, cocktail 
dinatoire ou déjeunatoire, toutes nos propositions 
sont faites maison par nos cuisiniers*. 
Nous ne travaillons qu’avec des produits de saison ; 
nous ne pouvons donc vous présenter un menu 
pré-établi mais les recettes évoluent au cours des 
saisons . 
Nos bouchées sont copieuses, nous recommandons 
pour une formule apéro/cocktail environ 5 bouchées 
salées par personne et pour une fomule repas, 
environ une dizaine de bouchées salées. 

* Commande possible à partir de 8 personnes
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Offre afterwork apéro

Offre afterwork gourmande

Offre Cocktail Dinatoire 

Les formules afterwork

    Assortiment de tartinables et crackers

    3 bouchées froides 

    3 bouchées froides

    2 petits pains garnis

    1 bouchée chaude ou 1 verinne

    Assortiment de tartinables et crackers

3 bouchées froides

2 petits pains garnis

2 bouchées chaudes ou verrines

Assortiment de tartinables et pain pita

2 mignardises 

À partir de

8,9€
HT / Pers

À partir de

14,8€
HT / Pers

À partir de

18€
HT / Pers

* hors frais de livraison (mise en place et serviettes compris)

* hors frais de livraison (mise en place et serviettes compris)

* hors frais livraison (mise en place et serviettes en tissus compris)
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Tartinables de saison, terrines vegan servies avec 
du pain pita , des crakers ou du pain aux graines  . 

Bouchées végétariennes froides (ex : canapés, blinis 
et dômes, pain d’épices et crème montée, mini wraps, 
focaccias aux légumes du moment, nougats de chèvre, 
petits roulés du moment, mini cakes, sacristains, 
rouleaux de printemps, mini croissants, sablés garnis...) 

Bouchées végétariennes chaudes ( ex: falafels, 
samosas, arancinis, briochettes fourées, gyozas, 
camemberts panés, mini tatins, nems, mini flamiches...)

Les petits pains garnis ( ex: mini burgers, navettes, pains 
polaires surprise, mini club-sandwichs, mini kebabs, 
mini faluches...) 

Les verrines du moment 

*Liste non exhaustive selon disponibilité

À partir de
1,6€ HT

À partir de
1,8€ HT

À partir de
2,3€ HT

À partir de
2€ HT

À partir de
4,9€ HT

Vous trouverez ci-dessous une liste exemple non exhaustive des
catégories de bouchées que l’on propose et dont les saveurs 
changent au cours de l’année ! 
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et côté sucré ? 

Nous proposons des desserts faits maison gourmands et de saison :  

Gâteau Individuel : cookies, 
muffins, financiers 

Merveilleux, choux garnis maison 
sur demande *

Compote, salade de fruits de 
saison maison

Dessert individuel en bocaux : 
Panna cotta, cheese cake crumble, 
mousse au chocolat vegan...

Gros gâteau à partager : carrot 
cake, banana bread, brownies, 
grand financier, fraisier ... 
selon vos envies ! 

Grande tarte aux fruits à partager 

Mignardises

*Demande à faire en avance et dépend du nombre de convives 

Nous ne sommes pas des pâtissiers, nous ne proposons donc pas 
de pièces montées ou entremets, nous pouvons cependant faire 
appel à un partenaire sur demande. 

à partir de 
3€HT la part
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Les BOISSONS 

Blonde 

IPA

Ambrée 

Brune 

Triple 

Sour (acidulé) 

Cidre 

Bières et cidres en bouteille 

Boissons en fût

Bière Saison Dupont 

Proscecco (Frizzante)

Kombucha 

Tireuse offerte pour la 
location de deux fûts ! 

Nous travaillons avec des micro-brasseries de la région pour vous offrir un large 
choix de boissons consignées ! 
Choisissez vos bières, vins, soft et le nombre de bouteilles que vous souhaitez, nous 
vous livrons le tout dans des caisses consignées.

Vous êtes plus de 20 ? 
Nous pouvons vous proposer notre 
tireuse en location avec des fûts de 
20L pour vous servir comme au bar 

* L’abus d’alcool est dangereux pour la santé
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Les softs

Kombucha, Kefir

Symples (infusions glacées)

Jus bio Patjolander 

Colas artisanaux

Limonades artisanales 

Les cocktails en bonbonne 

Bonsigne vous propose différents 
cocktails faits maison en partenariat 
avec Bons Bonnes et Argotier ! 
Plus d’infos et détails des cocktails 
sur demande ! 

* À consommer avec modération
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Les extras
Service 

Nappage 

Notre vaiselle et verrerie chinée :

Bonsigne étant zéro déchet, toute notre 
offre est livrée avec de jolis plats de 
service comme chez mamie. Pour vous 
accompagner dans votre démarche zéro 
déchet jusqu’au bout, nous proposons 
également toute une vaisselle chinée, 
ou dans un style plus classique. 
Pour  compléter le tout, nous vous 
livrons toujours avec nos serviettes 
en tissus recyclés faites mains et nos 
nappes couleur terracotta, blanche ou 
noir selon vos besoins

35€HT/H

18€HT/nappe

La décoration :

Pour agrémenter vos événements, nous 
proposons un ensemble de déco 
éco-responsables, comme des fanions et 
des ballons.

Lors de vos évènements, nous pouvons vous proposer une 
expérience complète autour du zéro déchet et du développement 
durable grâce à nos jeux et animations proposés par nos partenaires.
Ces animations sont disponibles à partir de 20 personnes :)
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ils nous font confiance ...

... Et vous ? 
Contactez-nous via notre site pour faire votre devis personnalisé ! 
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Un grand merci à tous 

nos partenaires !

GECCO La ferme du vinage 

Argotier Entrait d’union

auguste et ferdinand Le fourgon 

Too good to go Azade

LE SAJ ET ATAYA Bonbonnes

Les assembleurs Les alchimistes 

Goodsy MARCOVA

Loven kombucha Bon Allure
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La ferme du vinage 

Entrait d’union

Azade

Les alchimistes 

Bon Allure

Fruits et légumes de saison 

l’hiver

Ananas, Banane, Clémentine, Litchi, Orange,
Pamplemousse, Poire, Pomme, Kiwi...

Ail, Betterave, Brocoli, Carotte, Céleri, Champignon, 
Chou-fleur, Courge, Échalote, Endive, Fenouil, 
Navet, Oignon, Panais, Poireaux...

les Fruits 

Les légumes 
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Maud Schellhorn 
Business Developer 

maud@bonsigne.fr
 07 60 60 90 21

Emmanuelle Froger 
Gérante 

emmanuelle@bonsigne.fr
06 59 13 41 44

Contactez-nous ! 

retrouvez-nous au :
121 rue de Chanzy, 59260, Lille

En livraison à emporter

www.bonsigne.fr

                                   bonsigne.lille      

Jeanne Malfaisan
Gérante 

jeanne@bonsigne.fr
07 50 34 59 23


