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LE PRIVATE CHEF
Livret de Services

Cuisine Française Authentique | Chef Formé
au Michelin | Expériences Gastronomiques

Sur Mesure

À PROPOS DE NOUS

Le Private Chef propose des services de chef privé
haut de gamme à Sydney, sur la Côte d’Azur et à

Monaco. Dirigé par Vincent Chagnaud, chef
français formé dans des restaurants étoilés

Michelin, je travaille à Sydney de septembre à mai,
et dans le sud de la France — de Marseille à

Monaco — de juin à août.

Nous apportons une expérience gastronomique
directement chez vous. Qu’il s’agisse d’un dîner

intime ou d’une occasion spéciale, nos menus sur
mesure et notre service minutieux garantissent

un moment inoubliable.



POURQUOI NOUS CHOISIR

Formé dans des Établissements Étoilés
Michelin : Le Chef Vincent apporte

l’excellence de la haute gastronomie
directement chez vous.

Notes 5 Étoiles : Constamment salué pour la
qualité et le service.

Souci du Détail : Chaque aspect de votre
expérience culinaire est soigneusement

pensé et orchestré.

COMMENT ÇA MARCHE

Découvrez Nos Formules : Choisissez parmi
nos menus d’inspiration française, italienne

ou japonaise.

Demandez un Devis : Remplissez notre
formulaire en ligne avec les détails de votre

événement.

Réponse Rapide : Recevez un devis gratuit sous
24 heures.

Profitez de l’Expérience : Détendez-vous, nous
nous occupons de tout.



Menu Français

Entrées

·- Escargots – 
Escargots rôtis servis avec beurre à l’ail et persil et pain au fenouil croustillant

·- Coquille St. Jacques – 
Saint-Jacques poêlées, purée de chou-fleur rôti & pancetta croustillante

·- Les Huitres – 
Huîtres sur demi-coquille avec mignonette ou kiwi mignonette

·- Les Huitres Grâtinées – 
Huîtres gratinées au lait de coco et parmesan

·- Tartare de Boeuf – 
Tartare de bœuf servi avec pain au fenouil croustillant

Plats

·- Boeuf Bourguignon – 
Ragoût de bœuf au vin rouge, légumes & pâtes fraîches

·- Canard à l'Orange – 
Magret de canard à la sauce orange, gratin dauphinois & légumes verts

·- Poisson du jour – 
Poisson du jour et de saison poêlé avec gnocchis, asperges & sauce au vin blanc

·- Filet-mignon de Porc – 
Filet de porc au prosciutto, farce aux champignons & purée de pommes de terre rôties

Desserts

·- Tarte au Citron Meringuée – 
Tarte au citron meringuée

·- Les Trois Chocolats – 
Gâteau mousse aux trois chocolats avec biscuit & biscoff

·- Le Macaron Framboise – 
Macaron aux framboises & crème mascarpone

·- Lavende – 
Cheesecake à la lavande façon crème brûlée



Menu Italien

Entrées

·- Arancini – 
Avec sauce tomate mijotée

·- Cappa Santa – 
Saint-Jacques poêlées, purée de chou-fleur & pancetta

·- Ostricas – 
Huîtres sur demi-coquille avec mignonette ou kiwi mignonette

·- Ostrica Gratinata – 
Huîtres gratinées au lait de coco et parmesan

·- Ravioli – 
Raviolis ricotta et épinards avec sauce tomate cerise & pecorino

Plats

·- Osso Buco – 
Servi avec gremolata & polenta crémeuse

·- Branzino – 
Grillé avec purée de chou-fleur à l’ail & artichauts croustillants

·- Cannelloni – 
Cannelloni noir au poulet et curry avec chou rouge & sauce au curry

·- Pesce del Giorno – 
Poisson du jour avec gnocchis, asperges & sauce au vin blanc

Desserts

·- Panna Cotta – 
Avec compote de fruits de saison & nougatine aux noisettes

·- Tiramisu – 
Classique avec espresso, cacao & crème mascarpone

·- Cannoli – 
Garnis de ricotta, pépites de chocolat & écorces d’orange confites



Menu Japonais

Entrées

·- Anata Wa Motteinai – 
Tartare de thon avec avocat, sésame & espuma de wasabi

·- Kaki – 
Huîtres shooter avec ponzu & daikon

·- Chickin – 
Boulettes de poulet yakitori avec sauce teriyaki & oignons verts

·- Nasu – 
Aubergine grillée avec glaçage miso, sésame & oignons

Plats

·- Ahiru – 
Magret de canard avec sauce teriyaki, pommes de terre au miso & légumes verts

·- Kuro Tara – 
Morue noire marinée au miso avec bok choy & shiitake

·- Gyuniku – 
Bœuf Wagyu sukiyaki avec tofu, champignons & udon

Desserts

·- Kuro Goma – 
Crème brûlée au sésame noir avec fruits rouges & fleurs

·- Matcha –
Mousse au thé vert avec gelée de yuzu & tuile aux amandes



Option Chef Service
 Tarifs du Menu (par personne) :

3 plats : 2–5 invités 120€ | 6+ invités 80€
4 plats : 2–5 invités 145€ | 6+ invités 105€
5 plats : 2–5 invités 165€ | 6+ invités 125€

Frais du Chef : 190€ (pour les groupes de 6
personnes et plus)

Personnel de service : 120€ (pour les groupes
de 6 personnes et plus)

Supplément jour férié : 250€

Option Livraison
PAs de chef service

 3 plats : 55€
4 plats : 70€
5 plats : 85€

 *Des frais de livraison et de déplacement
peuvent s’appliquer*



CONTACTEZ-NOUS

📧 Email: enquiries@leprivatechef.com

 📞 Whatsapp: +61 433 809 980

 🌐 Website: www.leprivatechef.fr


