- VOUR GOQURMET EXRERIERNEIE

MENU PERSONAL CHEF
DEGUSTAZIONE

PRANZO

CENA

CARNE

Fingerfood di benvenuto
Wagyu scottato | Cetriolo In osmosi | Pan Brioche
}gog@z PNeveu ’l—/[/e’zcligny Sancerte B Rose” “Le Colombier” 2019 pinot notx

Amuse bouche
Taco al parmigiano reggiano ripieno di tartare di fassona affumicata
| Spuma di patate | Aceto Balsamico di Modena 25 anni

ﬁ }?oge& Neveu &-/Vezdigny Sancetie , Rose” “Le Colombier” 2019 pinot not

Antipasto
Tataki di manzo | Daikon in Osmosi | Maionese alla paprika
affumicata | Cipolle rosse
}gogez Neveu ‘z-’]/e&digny Sancerre , Rose” “Le Colombier” 2019 pinot nott

Primo
Tortelliripieni al brasato | Crema all’ aglio nero | Croccante al
formaggio
,gogez Neveu 74/@2(1[9@ Sancere s ,gouge “C(jspzit ([/4ut1ef0[s " 2016 pinot nott

Secondo
Filetto di manzo cotto a bassa temperatura avvolto in cenere di
porro | Millefoglie di verdure | Fondo di manzo
,Qogez Neveu Y—Vezdigny Sancere B ,?ouge I‘gspr‘zit [/411&@4)[5 " 2016 pinot notx

Dolce
Corallo di mousse al cioccolato bianco | Pure di mango | Lime |

Aneto | Succo di ananas

Mubert Imeyet “Blienshwille: " Alsace, Pinot gu's 2019

150 € a persona

*Con abbinamento vini, si applica extra costo di 49 € a persona

Allergenl:

Il menu contiene glutine, latticini.



YTOUR ©@OGURMIE

MENU PERSONAL CHEF

7T ERPERIENEIE

DEGUSTAZIONE

PRANZO

CENA

Pesce

Fingerfood di benvenuto

Polpo blu | Maionese di aneto| Caviale di olio evo
,gogez Neveu z-q/eldigny .S)ancene s /_glanc “Cote des gmlaoq/%mtc . 2019 .S)auvignon

Amuse bouche
Ceviche di branzino | Lamponi | Fragole | Maionese al Wasabi
,Qagez Neveu 7—’|/euligng Sancevre , Blane “Cote des é7m[)oay§l;mts " 2019 Sauvigrwn

Antipasto
Gambero rosso di mazara del vallo | Anello al pomodoro | Tuile

croccante dipizzo | Semi di senape in osmosi | Olio all’aneto
/goget Weveu 1-1/e‘zdigny gancene . B/anc ’ “Cote des 5}'}1[)0@%%5 ’ 2019 S)auuigmm

Primo
Risotto al pesto di prezzemolo | Tonno rosso | Essenza di
pomodoro | Pistacchi
/gogei Neveu ’L-/Vem,[gny Sancerse B Blane “Pievre Francoix Xavier” 2016 .S)auvignon

Secondo
Filetto di Ricciola | Funghi shitake | Brodo Dashi | Olio alle erbe
/goget Neveu t—q/eto{igny Sancerre s ﬁ/anc “Dievee Tvancoix Xavier” 2016 gauvignon

Dolce
Vortice al cioccolato fondente | Pistacchi | Gel di yuzu | Rosmarino |

Tuile allo zafferano

Mubert W/eye’z “Blienshwille:” Alsace, ’?[es/ing 2019

150 € a persona

*Con abbinamento vini, si applica extra costo di 49 € a persona

Allergenl:

I menu contiene glutine, latticini, noci, crostacei



VOUR GOQURMET EXRPERIENCGECE

MENU PERSONAL CHEF
DEGUSTAZIONE

PRANZO

CENA

VEGETARIANO

Fingerfood di benvenuto
Mousse di caprino | Polvere alle erbe
,gogei Neveu z—q/e’ujigny Sancerre , Rose” “Le Colombier” 2019 pinot nott

Amuse bouche
Sformatino di parmigiano reggiano | Crema all’uovo con paprika
affumicata | Rosmarino
’gogm Neveu ’L—q/e’ujigny Sancerre B Rose” “Le Colombier” 2019 pinot not

Antipasto
Burratina affumicata a freddo | Emulsione di lampone | Aneto |
Basilico | Pomodorini gialli
,gogei Neveu z—"/e’ujigny Sancerie , Rose” “Le Colombier” 2019 pinot nott

Primo
Mini cappellacci di erborinato | Spuma di parmigiano Reggiano |
Demiglace di verdure | Aceto Balsamico di Modena Acetaia del

Cristo, invecchiato in barili di castagno per 12 anni
Igogez Neveu ’L—’]/ezdigny Sancerie s Blane “Cote des gm[muﬂants " 2019 S)auv[gnon

Secondo
Finta capasanta | Funghi | Cipolle borretane | Patate confittate allo
zafferano | Jus Vegetariano

,?ogez Neveu ’z—(l/eu[igny Sancerie , Blane “Cote des gm[)ouﬁ[ants " 2019 Sauv[gnon

Dolce
Anello di bavarese al cioccolato bianco | Anello di cioccolato al latte

| Frutti rossi | Crumble | Menta

Hubert Weyez “Blienshwille:”_Absace, Pinot G’zis 2019

150 € a persona

*Con abbinamento vini, si applica extra costo di 49 € a persona

Allergenl:
Il menu contiene glutine, latticini, noci, soya



VOUR GOQURMET EXRPERIENEIE

PACCHETT

PERSONAL CHEF

PRANZO

CENA
Pacchetti:
Cena x 2 persone 300 €
Cena x 4 persone 590 €
Cena x 6 persone 875 €
Cena x 8 persone 1160 €
Cena x 10 persone 1440 €
Cena x 12 persone 1715 €
Cena x 14 persone 1980 €

Spesa, trasporto, pane, decorazioni tavola,, servizio
e pulizia finale gia calcolata nel prezzo.

Eseguo anche preventivi personalizzabili a seconda
delle vostre esigenze




