


Les Incontournables de la 
Maison



Essence Méditerranéenne

Les Entrées 
Foie gras mi-cuit, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé
Polenta & légumes de saison marinés à l’huile d’olive

Les Plats
Volaille fermière farcie aux champignons, légumes oubliés

Saint-Jacques, topinambour, légumes oubliés
Épaule de boeuf confite à basse température, légumes oubliés

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place

35 € HT  - 38,50 € TTC  Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



L’Art de Recevoir

Les Amuse-bouches
Sablé parmesan, chèvre 

Crémeux Dubarry 
Carpaccio de Gambero Rosso, passion

Les Entrées
Foie gras mi-cuit, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé
Polenta & légumes de saison marinés à l’huile d’olive

Les Plats
Volaille fermière farcie aux champignons, légumes oubliés

Saint-Jacques, topinambour, légumes oubliés
Épaule de boeuf confite à basse température, légumes oubliés

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

44,50 € HT  - 48,95 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Riviera Élégante

Les Entrées
Foie gras mi-cuit, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé
Polenta & légumes de saison marinés à l’huile d’olive

Les Plats
Volaille fermière farcie aux champignons, légumes oubliés

Saint-Jacques, topinambour, légumes oubliés
Épaule de boeuf confite à basse température, légumes oubliés

Le Fromage
Brie affiné

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

47 € HT  - 51,70 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Éclat de Fête

Les Amuse-bouches
Sablé parmesan, chèvre 

Crémeux Dubarry 
Carpaccio de Gambero Rosso, passion

Les Entrées
Foie gras mi-cuit, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé
Polenta & légumes de saison marinés à l’huile d’olive

Les Plats
Volaille fermière farcie aux champignons, légumes oubliés

Saint-Jacques, topinambour, légumes oubliés
Épaule de boeuf confite à basse température, légumes oubliés

Le Fromage
Brie affiné

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

56,50 € HT  - 62,15 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



L’Excellence à la Truffe 
Noire d’Aups



Soleil Noir

Les Entrées
Foie gras mi-cuit à la truffe noire, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé, crème de truffe, billes de citron
& copeaux de truffe, chioggia

Polenta à la truffe & légumes de saison marinés à l’huile de truffe

Les Plats
Volaille fermière farcie à la truffe, légumes oubliés

Saint-Jacques, copeaux de truffe, topinambour, légumes oubliés

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena, truffes

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

50 € HT  - 55 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Truffe & Lumière

Les Entrées 
Foie gras mi-cuit à la truffe noire, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé, crème de truffe, billes de citron
& copeaux de truffe, chioggia

Polenta à la truffe & légumes de saison marinés à l’huile de truffe

Les Plats
Volaille fermière farcie à la truffe, légumes oubliés

Saint-Jacques, copeaux de truffe, topinambour, légumes oubliés

Le Fromage
Brie affiné à la truffe

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena, truffes

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

62 € HT  - 68,20 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Signature Mondello

Les Amuse-bouches
Sablé parmesan, chèvre & truffe

Crémeux Dubarry à la truffe
Carpaccio de Gambero Rosso, passion-truffes

Les Entrées 
Foie gras mi-cuit à la truffe noire, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé, crème de truffe, billes de citron
& copeaux de truffe, chioggia

Polenta à la truffe & légumes de saison marinés à l’huile de truffe

Les Plats
Volaille fermière farcie à la truffe, légumes oubliés

Saint-Jacques, copeaux de truffe, topinambour, légumes oubliés

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena, truffes

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

62,50 € HT  - 68,75 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Taormina Élégance

Les Amuse-bouches
Sablé parmesan, chèvre & truffe

Crémeux Dubarry à la truffe
Carpaccio de Gambero Rosso, passion-truffes

Les Entrées
Foie gras mi-cuit à la truffe noire, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé, crème de truffe, billes de citron
& copeaux de truffe, chioggia

Polenta à la truffe & légumes de saison marinés à l’huile de truffe

Les Plats
Volaille fermière farcie à la truffe, légumes oubliés

Saint-Jacques, copeaux de truffe, topinambour, légumes oubliés

Le Fromage
Brie affiné à la truffe

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena, truffes

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

74,50 € HT  - 81,95 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Harmonie Terre & Mer



Duo Méditerranéen

Les Entrées 
Foie gras mi-cuit, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé
Polenta & légumes de saison marinés à l’huile d’olive

2 Plats (Viande & Poisson)
Volaille fermière farcie aux champignons, légumes oubliés

et
Saint-Jacques, topinambour, légumes oubliés

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

52 € HT  - 57,20 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Harmonie des Saveurs

Les Amuse-bouches
Sablé parmesan, chèvre 

Crémeux Dubarry 
Carpaccio de Gambero Rosso, passion

Les Entrées
Foie gras mi-cuit, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé
Polenta & légumes de saison marinés à l’huile d’olive

2 Plats (Viande & Poisson)
Volaille fermière farcie aux champignons, légumes oubliés

&
Saint-Jacques, topinambour, légumes oubliés

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

61,50 € HT  - 67,65 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Sérénité Gourmande 

Les Entrées 
Foie gras mi-cuit, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé
Polenta & légumes de saison marinés à l’huile d’olive

2 Plats (Viande & Poisson)
Volaille fermière farcie aux champignons, légumes oubliés

&
Saint-Jacques, topinambour, légumes oubliés

Le Fromage
Brie affiné

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

64 € HT  - 70,40 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Éclat Gastronomique
 

Les Entrées 
Foie gras mi-cuit à la truffe noire, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé, crème de truffe, billes de citron
& copeaux de truffe, chioggia

Polenta à la truffe & légumes de saison marinés à l’huile de truffe

2 Plats (Viande & Poisson)
Volaille fermière farcie à la truffe, légumes oubliés

&
Saint-Jacques, copeaux de truffe, topinambour, légumes oubliés

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena, truffes

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

67 € HT  - 73,40 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Duo à la Truffe
Les Amuse-bouches

Sablé parmesan, chèvre 
Crémeux Dubarry 

Carpaccio de Gambero Rosso, passion

Les Entrées 
Foie gras mi-cuit, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé
Polenta & légumes de saison marinés à l’huile d’olive

2 Plats (Viande & Poisson)
Volaille fermière farcie aux champignons, légumes oubliés

&
Saint-Jacques, topinambour, légumes oubliés

Le Fromage
Brie affiné

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

73,50 € HT  - 80,85 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Symphonie à la Truffe

Les Entrées 
Foie gras mi-cuit à la truffe noire, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé, crème de truffe, billes de citron
& copeaux de truffe, chioggia

Polenta à la truffe & légumes de saison marinés à l’huile de truffe

2 Plats (Viande & Poisson)
Volaille fermière farcie à la truffe, légumes oubliés

&
Saint-Jacques, copeaux de truffe, topinambour, légumes oubliés

Le Fromage
Brie affiné à la truffe

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena, truffes

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

79 € HT  - 86,90 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Élégance Noire
Les Amuse-bouches

Sablé parmesan, chèvre & truffe
Crémeux Dubarry à la truffe

Carpaccio de Gambero Rosso, passion-truffes

Les Entrées
Foie gras mi-cuit à la truffe noire, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé, crème de truffe, billes de citron
& copeaux de truffe, chioggia

Polenta à la truffe & légumes de saison marinés à l’huile de truffe

2 Plats (Viande & Poisson)
Volaille fermière farcie à la truffe, légumes oubliés

&
Saint-Jacques, copeaux de truffe, topinambour, légumes oubliés

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena, truffes

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

79,50 € HT  - 87,45 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Sublime Truffe”
Les Amuse-bouches

Sablé parmesan, chèvre & truffe
Crémeux Dubarry à la truffe

Carpaccio de Gambero Rosso, passion-truffes

Les Entrées 
Foie gras mi-cuit à la truffe noire, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé, crème de truffe, billes de citron
& copeaux de truffe, chioggia

Polenta à la truffe & légumes de saison marinés à l’huile de truffe

2 Plats (Viande & Poisson)
Volaille fermière farcie à la truffe, légumes oubliés

&
Saint-Jacques, copeaux de truffe, topinambour, légumes oubliés

Le Fromage
Brie affiné à la truffe

Les Desserts
Sphère chocolat or & cerise amarena, truffes

Bûche de Noël

Un menu unique doit être choisi pour l'ensemble des convives.
À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

91,50 € HT  - 100,65 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Les Festins à Partager



Saveurs de Saison
Les Amuse-bouches

Sablé parmesan, chèvre 
Crémeux Dubarry

Les Entrées
Foie gras mi-cuit, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé

Les Plats 
Pintade farcie aux champignons

Filet de Daurade

Les Garnitures
Polenta crémeuse

Riz basmati
Légumes oubliés

Les Desserts
Bûche de Noël
Salade de fruits

Pain d’épices

À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.

49 € HT  - 53,90 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Festin Méditerranéen
Les Amuse-bouches

Sablé parmesan, chèvre 
Crémeux Dubarry

Carpaccio de Gambero Rosso, passion-truffes

Les Entrées
Foie gras mi-cuit, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé

Les Plats 
Pintade farcie aux champignons

Saint-Jacques justes saisies

Les Garnitures
Polenta crémeuse

Riz basmati
Légumes oubliés

Le Fromage
Sélection de fromages Varois

Les Desserts
Bûche de Noël
Salade de fruits

Pain d’épices

À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.
69 € HT  - 75,90 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Les Festins Signature à la 
Truffe d’Aups



Truffe & Tradition

Les Amuse-bouches
Sablé parmesan, chèvre & truffe

Crémeux Dubarry à la truffe

Les Entrées
Foie gras mi-cuit à la truffe noire, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé, crème de truffe, billes de citron
& copeaux de truffe, chioggia

Les Plats 
Pintade farcie à la truffe

Filet de Daurade copeaux de truffe

Les Garnitures
Polenta crémeuse

Riz basmati
Légumes oubliés

Les Desserts
Bûche de Noël
Salade de fruits

Pain d’épices

À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.
59 € HT  - 64,90 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



Excellence à la Truffe
Les Amuse-bouches

Sablé parmesan, chèvre & truffe
Crémeux Dubarry à la truffe

Carpaccio de Gambero Rosso, passion-truffes

Les Entrées
Foie gras mi-cuit à la truffe noire, poire pochée, vanille-vin rouge

Gravlax de saumon betterave & gel de citron brûlé, crème de truffe, billes de citron
& copeaux de truffe, chioggia

Les Plats 
Pintade farcie à la truffe

Saint-Jacques juste saisies, copeaux de truffe

Les Garnitures
Polenta crémeuse

Riz basmati
Légumes oubliés

Le Fromage
Sélection de fromages Varois

Les Desserts
Bûche de Noël
Salade de fruits

Pain d’épices

À partir de 15 convives minimum – Disponible en livraison ou en service sur place.
82€ HT  - 90,20 € TTC Par personne, hors boissons et hors service – Supplément à prévoir



7B Chemin des Gourguettes  - 06150 Cannes
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