
Communion
Baptême 

Repas professionnel
Anniversaire 

Pour notre service de chef à domicile, 
il nous faut une cuisine équipée.

Avec un minimum de 3 feux 
(gaz, induction, vitrocéramique) 

un four standard électrique, un réfrigérateur, 
une table pour dresser et un plan de travail. 

Pour les gros événements (en salle des fêtes)
nous contacter.

Chefà Domicile



N’hésitez pas à nous formuler vos envies 
même les plus extravagantes

(Barbecue géant, repas sous tente, repas international,
repas régional, repas à thèmes etc... )

Créez vos plats ou modifier les nôtres.

Concevez avec les chefs votre menu pour que 
celui-ci reste unique.

Nous pouvons nous occuper des boissons,
de la vaisselle, du pain et du service (tarif sur devis)

Le service est compris jusqu’à 10 personnes.

Demandez nous un rendez-vous pour avoir un devis personnalisé
suivant votre budget et désir.

contact@unarome2chefs.com

Ici le bonheur est fait maison
 à base de produits frais ...



Entrée, plat, dessert 150€ pour 2 personnes  
(60€ la personne supplémentaire)

Entrée, plat, dessert 55€/personne 
(De 5 à 15 personnes) 45€ sans dessert

Entrée, plat, dessert 48€/personne 
(De 16 à 50 personnes) 41€ sans dessert

Entrée, plat, dessert 43€/personne 
(De 51 à plus) 37€ sans dessert

Mise en bouche 3€ pièce ou 8€ les 3 pièces
Vin d’honneur voir carte cocktail dinatoire

Fromage 5€ /personne

Mignardise 8€ les 3 pièces à définir avec le chef 
voir carte  sucrée

Les menus
Supplément de 2€ pour tous les plats poissons



Les entrées
Le foie gras terrine cuit au vin moelleux et poivre sauvage, servi dans
une brioche ou sur un feuilletage, avec un confit d’oignon ou de figue.

Bruschetta Tourangelle: Confit d'échalote, poire, rillons, Sainte maure
le tout rôti au miel et servi sur des jeunes pousses.

Bruschetta Italienne: Pesto de tomate, courgettes, coppa, burratina
crémeuse & jeune pousse.

Trilogie de foie gras: Club foie gras & confit d’oignon, mini burger foie
gras poêlé & confit de cèpes, panna cotta foie gras & figue 

Déclinaison de la Terre: Choisir dans notre carte cocktail 3 pièces à
base de viande.

Vol au vent au foie gras grillé, champignons crémés & croustillant au
parfum de truffe.

Créez avec le chef votre entrée végétarienne, 
selon vos allergies ou vegan

coté terre



Carpaccio de Saint-Jacques à l’huile de vanille, disque de mangue,
grenade et jeune pousse.

Tarte fine de rouget juste rôti parfumé à l'huile de thym, paysanne de
poivron et courgette, crème de poivron doux et chorizo.

Feuilleté d'écaille de Saint Jacques, confit de poireaux, velouté de
petits légumes façon colombo.

Tataki de saumon à l’italienne: pignons de pin, basilic, tomates
confites, parmesan, posé sur une fine feuille de raviole et roquette.

Dos de cabillaud en croûte de chorizo, risotto aux petits pois et velouté
d'asperge verte.

Pain brioché, crème herbes fraiches-citron, saumon gravlax, petit
légumes & mesclun.

Gambas pochées, billes de pommes, mousseline & perles aux agrumes
le tout servi en verrine.

Les entréescôté mer

Créez avec le chef votre entrée végétarienne, 
selon vos allergies ou vegan



Suprême de pintade
Magret de canard
Filet de canette ou canard
Noix de joue confite de cochon
Pavé d'agneau +1€
Filet de veau +2€
Filet mignon
Suprême de poulet jaune
Mijoté de boeuf +1€
Ribbs  laqués
Souris d'agneau +2€

Les plats
Caramel d'épices au romarin

 Crème de sainte maure fumée
Sauce aux figues

Crème d'ail confit et thym
Sauce moutarde balsamique et miel

Crème de poivron doux  et chorizo
Crème au cheddar
Sauce chinonaise

Crème curry & citron 
Crème petits légumes et colombo

Sauce moutarde violette
Crème de cèpes

Risotto aux champignons
Risotto aux légumes du soleil
Pommes de terre rôties aux épices cajun
Pommes de terre Sarladaise 
Brochettes de grenaille et patates
douces grillées ou tomates confites
Purée fine classique ou à la truffe
Perles ou Nouilles sautées au wok &
petits légumes
Riz sauté aux épices douces
Mélange de céréales confit
Gratin dauphinois classique ou truffe

coté terre
Les viandes Les Sauces

Les féculents Les légumes
Brochettes de légumes à la plancha
Tomates cerises rôties au caramel

balsamique
Petites carottes grillées

Pointes d'asperges vertes rôties
Gratin de petits pois, asperge et curry

Poêlé de légumes de saison
Purée de carottes  & coco

Poêlé de champignons en persillade 

Exemple de plat:
Suprême de pintade rôtie aux épices du trappeur, crème de sainte maure fumée, purée fine à

la truffe et jeunes carottes grillées



Les plats

Beurre blanc vanillé
Sauce nantaise aux agrumes
Sauce  colombo et combava

Crème d'ail confit et thym
Sauce  moutarde balsamique et miel

Crème de poivron doux  
Velouté  tomates confites et basilic

Crème curry & citron

Risotto  jeunes poireaux et safran
Risotto aux légumes du soleil
Pomme de terre rôties aux épices cajun 
Brochettes de grenaille et patates douces
grillées
Brochette de grenailles et tomates confites
Purée fine au citron et ciboulette
Riz sauté aux épices douces
Perles ou Nouilles sautées au wok & petits
légumes
Mélange de céréales confit
Gratin dauphinois classique ou truffe

Dos de cabillaud en croûte de chorizo
ou sans
Filet de rouget
Brochette de saint jacques
Brochette de grosses gambas
Lotte
Filet de daurade royale
Filet  de bar
Pavé de saumon confit ou grillé

Les poissons & crustacés

Brochettes de légumes à la plancha
Tomates cerises rôties au caramel

balsamique
Petites carottes grillées

Pointes d'asperges vertes rôties
Gratin de petits pois, brocolis & curry
Gratin de carottes ,coco et coriandre
Purée de carottes , coco & coriandre

Exemple de plat:
Dos de cabillaud rôti aux épices créole, crème de poivron doux et chorizo, risotto jeunes

poireaux et safran et pointes d'asperges vertes

Les Sauces

Les féculents Les légumes

coté mer
Supplément de 2€ pour tous les plats poissons



Les fromages

Plateau ou assiette
de fromages affinés
servi avec un
mesclun & des fruits 

Feuilleté de sainte maure
au miel et thym, confit

d'oignon et jeunes
pousses aux parfums de

noisette



Poires rôties au miel de Touraine, crumble pain d'épices & mousse de
spéculoos (dresser en verre)

Tarte citron revue en verre

La réunion: Mousse vanille, ananas confit

au vieux rhum, croustillant coco et éclats passion

Mangue rôtie au gingembre, brunoise d’ananas-kiwi, mousse coco &
croustillant cannelle (dresser en verre)

Brioche perdue à l’ananas rôti caramel de combava & émulsion de
vanille

L'Agrume exotique en dôme: mousse mangue, cœur curd citron-
passion, base dacquoise amande & coco grillée

Les desserts



Dôme coque caramelia, mousse Dulcey & coulant caramel beurre
salé.

Demi sphère framboise, mousse passion yuzu, insert mangue &
socle biscuit amande.

Tiramisu framboise, noisette et tonka.

Poire entière pochée au vouvray, mousse cannelle & granola à
l'avoine (dresser en verre).

L'Américain: dès de brownies, mousse vanille & noix de pécan
caramélisées.

Gros macaron chocolat lait & caramel.

Les desserts


