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BOOK DEGUSTATION



Dégustation de Mozzarella 
Avec cette animation, nous vous proposons un aller simple 
pour l'Italie !
Notre chef vous propose de déguster :
- Une mozzarella di Bufala
- Une mozzarella Burrata
- Une mozzarella Burrata à la truffe
délicatement posée sur une focaccia et agrémentée d'un filet 
d'huile d'olive et d'une pincée de fleur de sel

LES ATELIERS 
CULINAIRES



Le Risotto dans la meule :
Réalisation minute de 2 risottos : L’un à l’encre de seiche et 
févettes, et l’autre aux cèpes, artichauts poêlés et mascarpone 
et délicatement enrobé dans une meule de parmesan

LES ATELIERS 
CULINAIRES



Le Saumon, un point c’est tout !
Découpe de saumon fumé devant vos convives, délicatement 
posé sur un toast et agrémenté d’un nuage de crème de 
raifort.

LES ATELIERS 
CULINAIRES



Papyrus
Dans la mouvance du "manger sain", et du 
végétal, notre chef composera à la minute 
des « cigare » grâce à un assortiment de 
légumes travaillés en chips, crus et 
assaisonnés avec du houmous et caviar 
d'aubergines

LES ATELIERS 
CULINAIRES



LES MISES EN 
BOUCHE
Le cube de l'été: chèvre, courgette, olive et 
carottes



LES MISES EN 
BOUCHE

Tartare de Saint Jacques à la crème de petits-pois, 
“glaçage” à l’huile d’olive et wasabi, mesclun 



Trilogie de foie gras (gelée de mangue, pomme et 
griottes), petites brioches aux fruits secs

LES MISES EN 
BOUCHE



LES MISES EN 
BOUCHE

Cube de thon rouge mi-cuit et houmous au 
citron confit



LES MISES EN 
BOUCHE
Tarte Parmesan, caviar d’artichaut, chiffonnade
de Jambon Speck



LES MISES EN 
BOUCHE

Opéra de Saumon, glaçagey yuzu, legumes 
colorés



Tartare de Saint Jacques à la crème de petits-pois, 
glacage à l’huile d’olive

LES ENTREES



Crêpe viennoise, tartare de saumon au 
Kalamnsi & vichyssoise

LES ENTREES



LES ENTREES

Bohémienne d’aubergines et omates confites, 
Burratina



Vitello tonato (format mise en bouche)

LES ENTREES



LES ENTREES

Confit de volaille revisité



LES ENTREES

Trilogie de foie gras (gelée de mangue, pomme et 
griottes), petites brioches aux fruits secs

(+2,00 euros TTC)



LES ENTREES

Coeur de Saumon fume de Norvège (+3,00 euros TTC)



LES ENTREES

Saint Jacques au Noilly Prat, velouté de potimarron et 
éclats de châtaigne (+3,50 euros TTC)



LES PLATS CHAUDS
Cabillaud en chapelure d’herbes, bouchons de polenta, 

artichauts glacés, sauce beurre blanc



LES PLATS CHAUDS
Cabillaud en chapelure d’herbes, bouchons de polenta, sifflet
de carottes glacées, crémeux d’échalotes



LES PLATS CHAUDS

Queue de lotte, bohémienne de legumes et 
grémolta



LES PLATS CHAUDS

Superposition de veau confit à la parmigiana



LES PLATS CHAUDS

Volaille fermière de l'Ain aux chanterelles et roquette, "raviole
de foie gras, céleri rôti et sauce parfumée à la truffe



LES PLATS CHAUDS

Filet de bœuf, tartelette croquantes aux petits légumes de 
saison (+2,00 euros TTC)



LES PLATS CHAUDS

Magret de canard laqué au miel, pommes fondantes, petites 
poires rôties au parfum de truffes



LES PLATS CHAUDS
Agneau en deux façons: en cromesqui et en carré rosé, fèves

et légumes nouveaux sur aubergine (+1,50 euros TTC)



LE PLATEAU DE 
FROMAGES



LES DESSERTS 
Tatin de fraise sur financier amande, crème verveine



LES DESSERTS

Palet noisette chocolat, sauce praline, éclats de noix de pécan



LES DESSERTS
Meringue surprise aux fruits rouges, sorbet menthe, mousse 
mascarpone au citron vert (+2,50 euros TTC)



LES DESSERTS
Nage de fraise-menthe et meringue fraise



LES DESSERTS

Surprise Chocolat et fruits: fruits de saison, chocolat, 
caramel au beurre sale 



LE BUFFET SUCRE
Brochette de fruits de saison

Cornet de fruits de saison trempés dans du chocolat

Tatin de framboise

Soupe de fraises, 

Ying et le Yang: Cheesecake/brownie

Assortiment de macrons

Palet chocolat praliné



LE BUFFET D’ENTREMETS

Tarte aux framboises

Tarte aux fraises

Opéra: Biscuit Joconde, crème au beurre café et 
ganache chocolat

Palet noisette: Feuillantine praliné noisette et 
mousse chocolat Araguani 72 % de cacao 
provenance Venezuela


