


LE PRIVATE CHEF

LIVRET DE SERVICES

CUISINE FRANCAISE AUTHENTIQUE | CHEF FORME
AU MICHELIN | EXPERIENCES GASTRONOMIQUES
SUR MESURE

A PROPOS DE NOUS

LE PRIVATE CHEF PROPOSE DES SERVICES DE CHEF PRIVE
HAUT DE GAMME A SYDNEY, SUR LA COTE DAZUR ET A
MONACO. DIRIGE PAR VINCENT CHAGNAUD, CHEF
FRANCAIS FORME DANS DES RESTAURANTS ETOILES
MICHELIN, JE TRAVAILLE A SYDNEY DE SEPTEMBRE A MAL,
ET DANS LE SUD DE LA FRANCE — DE MARSEILLE A
MONACO — DE JUIN A AOUT.

NOUS APPORTONS UNE EXPERIENCE GASTRONOMIQUE
DIRECTEMENT CHEZ VOUS. QUIL SAGISSE D'UN DINER
INTIME OU D'UNE OCCASION SPECIALE, NOS MENUS SUR
MESURE ET NOTRE SERVICE MINUTIEUX GARANTISSENT
UN MOMENT INOUBLIABLE.



POURQUOI NOUS CHOISIR

FORME DANS DES ETABLISSEMENTS ETOILES
MICHELIN : LE CHEF VINCENT APPORTE
LEXCELLENCE DE LA HAUTE GASTRONOMIE
DIRECTEMENT CHEZ VOUS.

NOTES 5 ETOILES : CONSTAMMENT SALUE POUR LA
QUALITE ET LE SERVICE.

SOUCI DU DETAIL : CHAQUE ASPECT DE VOTRE
EXPERIENCE CULINAIRE EST SOIGNEUSEMENT
PENSE ET ORCHESTRE.

COMMENT CA MARCHE

DECOUVREZ NOS FORMULES : CHOISISSEZ PARMI
NOS MENUS D'INSPIRATION FRANCAISE, ITALIENNE
OU JAPONAISE.

DEMANDEZ UN DEVIS : REMPLISSEZ NOTRE
FORMULAIRE EN LIGNE AVEC LES DETAILS DE VOTRE
EVENEMENT.

REPONSE RAPIDE : RECEVEZ UN DEVIS GRATUIT SOUS
24 HEURES.

PROFITEZ DE L'EXPERIENCE : DETENDEZ-VOUS, NOUS
NOUS OCCUPONS DE TOUT.




MENU FRANCAIS

ENTREES

- ESCARGOTS —
ESCARGOTS ROTIS SERVIS AVEC BEURRE A LAIL ET PERSIL ET PAIN AU FENOUIL CROUSTILLANT

- COQUILLE ST. JACQUES —
SAINT-JACQUES POELEES, PUREE DE CHOU-FLEUR ROTI & PANCETTA CROUSTILLANTE

- LES HUITRES -
HUITRES SUR DEMI-COQUILLE AVEC MIGNONETTE OU KIWI MIGNONETTE

- LES HUITRES GRATINEES —
HUITRES GRATINEES AU LAIT DE COCO ET PARMESAN

- TARTARE DE BOEUF —
TARTARE DE BGEUF SERVI AVEC PAIN AU FENOUIL CROUSTILLANT

PLATS

- BOEUF BOURGUIGNON —
RAGOUT DE B(EUF AU VIN ROUGE, LEGUMES & PATES FRAICHES

- CANARD A LORANGE —
MAGRET DE CANARD A LA SAUCE ORANGE, GRATIN DAUPHINOIS & LEGUMES VERTS

- POISSON DU JOUR -
POISSON DU JOUR ET DE SAISON POELE AVEC GNOCCHIS, ASPERGES & SAUCE AU VIN BLANC

- FILET-MIGNON DE PORC -
FILET DE PORC AU PROSCIUTTO, FARCE AUX CHAMPIGNONS & PUREE DE POMMES DE TERRE ROTIES

DESSERTS

- TARTE AU CITRON MERINGUEE —
TARTE AU CITRON MERINGUEE

- LES TROIS CHOCOLATS -
GATEAU MOUSSE AUX TROIS CHOCOLATS AVEC BISCUIT & BISCOFF

- LE MACARON FRAMBOISE -
MACARON AUX FRAMBOISES & CREME MASCARPONE

- LAVENDE —
CHEESECAKE A LA LAVANDE FACON CREME BRULEE



MENU ITALIEN

ENTREES

- ARANCINI -
AVEC SAUCE TOMATE MIJOTEE

- CAPPA SANTA —
SAINT-JACQUES POELEES, PUREE DE CHOU-FLEUR & PANCETTA

- OSTRICAS —
HUITRES SUR DEMI-COQUILLE AVEC MIGNONETTE OU KIWI MIGNONETTE

- OSTRICA GRATINATA -
HUITRES GRATINEES AU LAIT DE COCO ET PARMESAN

- RAVIOLI -
RAVIOLIS RICOTTA ET EPINARDS AVEC SAUCE TOMATE CERISE & PECORINO

PLATS

- OSSO BUCO -
SERVI AVEC GREMOLATA & POLENTA CREMEUSE

- BRANZINO -
GRILLE AVEC PUREE DE CHOU-FLEUR A LAIL & 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 & CREME MASCARPONE

- CANNOLI —
GARNIS DE RICOTTA, PEPITES DE CHOCOLAT & ECORCES D'ORANGE CONFITES



MENU JAPONALIS

ENTREES
-~ ANATA WA MOTTEINAI —
TARTARE DE THON AVEC AVOCAT, SESAME & ESPUMA DE WASABI

- KAKI -
HUITRES SHOOTER AVEC PONZU & DAIKON

- CHICKIN —
BOULETTES DE POULET YAKITORI AVEC SAUCE TERIYAKI & OIGNONS VERTS

- NASU —
AUBERGINE GRILLEE AVEC GLACAGE MISO, SESAME & OIGNONS

PLATS

- AHIRU -
MAGRET DE CANARD AVEC SAUCE TERIYAKI, POMMES DE TERRE AU MISO & LEGUMES VERTS

- KURO TARA -
MORUE NOIRE MARINEE AU MISO AVEC BOK CHOY & SHIITAKE

- GYUNIKU -
BEUF WAGYU SUKIYAKI AVEC TOFU, CHAMPIGNONS & UDON

DESSERTS
- KURO GOMA —
CREME BRULEE AU SESAME NOIR AVEC FRUITS ROUGES & FLEURS

- MATCHA -
MOUSSE AU THE VERT AVEC GELEE DE YUZU & TUILE AUX AMANDES



OPTION CHEF SERVICE

TARIFS DU MENU (PAR PERSONNE) :

e 3 PLATS:2-5 INVITES 120€ | 6+ INVITES 80€
e 4 PLATS:2-5 INVITES 145€ | 6+ INVITES 105€
e 5PLATS:2-5 INVITES 165€ | 6+ INVITES 125€

FRAIS DU CHEEF : 190€ (POUR LES GROUPES DE 6
PERSONNES ET PLUS)
PERSONNEL DE SERVICE : 120€ (POUR LES GROUPES
DE 6 PERSONNES ET PLUS)
SUPPLEMENT JOUR FERIE : 250€

OPTION LIVRAISON
PAS DE CHEF SERVICE

o 3 PLATS : 55€
° 4 PLATS : 70€
° 5 PLATS : 85€

*DES FRAIS DE LIVRAISON ET DE DEPLACEMENT
PEUVENT SAPPLIQUER”



CONTACTEZ-NOUS

B8 EMAIL: ENQUIRIESWLEPRIVATECHEFE.COM
WHATSAPP: +61 433 809 980

WEBSITE: WWW.LEPRIVATECHEF.FR



