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MENU CHEF A DOMICILE

PRINTEMPS / ETE 2026
Cuisine de saison - Fraicheur & Créativite

ENTREES &

Huitres de saison (3)
saumon graviax maison, crime fraiche, ikura

Burratini fagon caprese
péche grillée, sauce vierge, roquette, focaccia

Carpaccio de beeuf
grissini au fenouil, pesto, balsamique cacao,
ail des bois

Tataki de thon yellowfin
mangue & avocat, émulsion épicée,
edamame, légumes croquants, sésame

Tartare de canard légérement fumé
pommes, pleurotes, chévre frais,
canneberge, miel

Raviolo de canard confit (entrée)
caponata maison, jus réduit a la sauge,
gremaolata

CEuf parfait
asperges vertes, beurre citronné,
truffe, hollandaise aux morilles

lo
DESSERTS §

*  Bavarois meringué aux petits fruits

* Entremets tout chocolat, parfumé & la féve tonka

+ Cannelloni a la framboise, yogourt au chocolat blane,

cake 4 la pistache

+ Panna cotta coco, mangue, passion,
menthe et basilic

@ FROMAGE

Déclinaison de fromages fermiers du QC (+1458)
Feuille de mache au miel et au cidre, chutney de poires

aux épices, pains artisanaux

PLATS PRINCIPAUX &

Bar noir
gaspacho blane « ajo blanco »,

asperges et pois verts au beurre, ail noir

Pavé de flétan
chou-fleur, fenouil confit, beurre blanc
a l'orange, caviar mujol, huile de chlorophylle

Raviolo de canard confit
caponata maison, jus réduit a la sauge, gremolata

Supréme de poulet - Ferme des Voltigeurs
cuisson sous vide, sauce terivaki maison,
patates douces, bok choy au citron confit

Echine de porc du Québec confite

purée d'oignons et poires, chou au bacon

et érable, pickles d'oignons et oignons frits,
chips de poires

Short ribs de besuf braisés
laqués sauce barbecue a la miire,
pommes darphin, carottes fanes

Risotto fagon paella royale
chorizo ibérique, pétoncle et langoustine
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Une expérience
gastronomique chez vous

Offrez a vos invités une soirée unique
ol gastronomie, service et ambiance
se rencontrent dans le confort

de votre domicile.

TARIFS

12 A 16 PERSONMNES

1 25 $ [ personne 1 30$ [ personne

o Menu 4 services W Menu 4 services
(3 bouchées apéritives, entrée, plat et dessert) (3 bouchées apéritives, entrée, plat et dessert)

Chef i domicile (6h) v/ Chela domicile (6h)

" Maitre d’hidtel (6h)
' Tout le petit matériel de cuisine requis )
~  Tout la vaisselle, ustensile et verrerie (vin/eau)

/  Pain et beurre FI . o - .
™ " Tout le petit matériel de cuisine requis
»  Plateau et napkin " Pain et beurre

. Matériel de service (plateau, napkin)
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POURBOIRE

A votre discrétion, remis directement
au personnel sur place.

KILOMETRAGE PERSCNNEL
_ Chef et/ou Maitre d'hétel
458 le premier 20 km

facturés en tarif forfaitaire. ; ; _—

+ 0,508/km additionnel i S s l_g pourboire rec:ammand: est de 15%.
455/ heure supplémentaire Si nous devons 'ajouter sur la facture,

aprés oh prévues, un supplément de 2% sera ajouté pour

couvrir les frais de transactions.

— FOMCTIOMNMNEMENT
E MNous ne sommes pas m::|1-:m.~arlhluﬁ du temps supplémentaire sur la route (trafic ou accident).

Il est important de respecter le déroulement inscrit au contrat pour ne pas avoir de frais .-;u]:upl!u.'-men'raim.

POURQUOI NOUS CHOISIR

MOBILOCHEF

IMSPECTE MAPAGD E JEL ASSURE - P OMMEL < wers.mobilochef.com

514-518-4773
INFO@MOBILOCHEF.COM

vatre tranquibiné d'esprit
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