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Nos expériences nouds ont profondéme'

point d'honneur a privilégier des produi

étroite avec nos foulhisseurs, NOUS respectons rigoureuseme

nous engageons a réduire les emballages et les dé: s Nos ingrédient

saison et provienhent autant que p §ible de l'lle-de-France. Pour nous, illeure cuisin

est celle qui se fait avec passion, et nous espérons que votre pause urmande. sera un

moment de plaisir.
ujourd’hui, prépa

Qrésenter notre ca

z-vous a éveiller vos papilles... Nous avons le plaisir de vous
printemps / été 2025 A
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Le liers Froids

POUR LAISSER UN SOUVENIR INOUBLIABLE A VOS CONVIVES POURQUOI NE PAS CRAQUER POUR LES ATELIERS

SALES REALISES DEVANT VOUS PAR NOS CHEFS

/ Prestation pour 100 personnes. Mini entrées réalisées par nos Chefs devant vos convives

LEGUMES
Crus-cruits de légumes / aigre doux / miel / citron
Découpe de burratas / tomates anciennes / huile d'olives / créme de vinaigre balsamique

FOIE GRAS
Terrine de foie gras de canard / brioche feuilletée / confit d'oignons / pain

POISSONS
Dorade en carpaccio / citron vert / pasteque / fraise / basilic
Gravelax de bar / concombres / algues / petits pois / menthe

VIANDES
Cécina de boeuf / houmous de féves / vinaigrette vierge / sésame

Newcap

Event
Center

395€ HT

495€ HT

445€ HT
445€ HT

445€ HT

/ Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages.




Newcap

Le liers Chauds o

POUR LAISSER UN SOUVENIR INOUBLIABLE A VOS CONVIVES POURQUOI NE PAS CRAQUER POUR LES ATELIERS
SALES REALISES DEVANT VOUS PAR NOS CHEFS

/ Prestation pour 100 personnes. Mini entrées réalisées par nos Chefs devant vos convives

LEGUMES

Risotto / asperges vertes / parmigiano reggiano 295€ HT
Axoz [ 1égumes / oignons / romarin / piment d'Espelette 245 HT
POISSONS & CRUSTACES

Homard du Maine poché /sauce aux amandes / myrtilles 530€ HT
Queue de lotte / ajo bianco / alives kalamata / riquette 495€ HT
Filets de rouget / fiduea / pousses germeées 495 HT
VIANDES

Cote de beoeuf rotie / carottes roties au parmesan / jus réduit 530€ HT
Filet de veau roti / asperges vertes / jus court / anchois doux 530 HT
Filet d'agneau roti / ganache pommes de terre / sauce chimi-churri 495€ HT
Magret de canard / wok de légumes facon thai 495€ HT
FUN OU ALTERNATIVE

Gaufres au sarrasin / légumes crogquants / chantilly au wazabi / méli mélo de fleurs 395€ HT
Tartare de boeuf / yaourt grec / huile d'olives / miel / olives kalamata 495€ HT

/ Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages.
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liers Sucreés

Center

Le

POUR LAISSER UN SOUVENIR INOUBLIABLE A VOS CONVIVES POURQUOI NE PAS CRAQUER POUR LES ATELIERS
SALES REALISES DEVANT VOUS PAR NOS CHEFS

/ Prestation pour 100 personnes. Mini entrées réalisées par nos Chefs devant vos convives

LES GOURMANDISES

Millefeuille XXL / coulis de fruits rouges / confit de rose 395€ HT
Pavlova aux fraises / hibiscus / meringues au jus de pois chiches 395€ HT
Cerises / vinaigre balsamique / sorbet cacao / crumble 395€ HT
Clafoutis aux abricots / miel / romarin / glace au lait d'amandes 395€ HT
Rhubarbe / framboises / coulis / sorbet / verveine 395€ HT

/ Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages.
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