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BROCHE DE NOEL PAR NARAE KIM MISE EN BUCHE - LE BRISTOL PARIS

AU PARK HYATT PARIS La premitre btiche de Yu Ta me le talent et la maitrise
LA BUCHE DE LHOTEL FOUQUET'S PARIS Att(}‘h‘ee au l?ppl‘OChfl}l?ﬂt A:un Chef P: T fle\'enu. le tem n de nte d.e
Imaginée par Anthony Coquereau et Hugo Sipp, tout @ ;Imf“‘ laPﬂt .?l‘ fl i fée. E]}e sur‘l?rend d'abord par s: e € rouge carmin ot
commence par le dernier étage de cette création de Noél qui 5 araé Kim tr oussent <le>v : nches sucrées a ¢ roquer. A T'intérieur, la mousse
laisse apparaitre une délicieuse sélection de petits giteaux 5 nde allégée d aérienne comme un nuage,
de Noél issus de la pure tradition alsacienne, région dont est A 8 aress sen: n Oller_ un gel de pa
pétales de r¢

originaire le Chef Patissier du Fouquet's Dubai, Hugo Sipp.

Les étages inférieurs renferment chacun les différents étages
d'un savoureux entremet aux saveurs noisettes, citron.
Composé d'un biscuit noisette recouvert d'un pralinéy
feuillantine, ce dernier se cache en son sein une onctueuse
mousse au citron ainsi qu'un crémeux noisette, le tout -
enrobé d'un chocolat croquant. Un entremet qui sera

monté en salle pour le plus grand plaisir des convives.

Bche & consommer sur place uniquement

a%qu's Paris et au Fouquet's Dubai.
Poi 3

terminent en beauté
de la place Vendéme Y
et du monde, elle taille et
faconne avec minutie les

a6 nnes: 95 €

10
glacage de fleurs bleues et myrtille.
+ Mousse aux he

nements et réservations
7110 60 ou par mail &
®hyatt.com

VIN CONDRIEU BLANC

CHRISTOPHE PICHON

«Cuvée Patience)

Unvin doux issu d'une

récolte tardive en vendanges

manuelles élaboré a partir

d'encépagement viognier.

Une robe or profond, trés

brillant. Nez intense, miel

amande fraiche. Bouche

ampleqlg?/uznan?;

AFTecor, €la outeille
La patisserie et la Mmfominefpl.cmﬁ

aillerie sont selon

s similaires;
S oS metiers BALADE DANS LA FORET MAURICIENNE
” sont des metiers ROYAL PALM, ILE MAURICE
d’artisanat qui Le Chef pétissier exécutif Stephan Baptiste
allient créativité rend hommage 2 la nature et aux paysages mauriciens
atiient creativite avec une bche qui rappelle I'écorce du bois de kiaat
et p,-é 157 (bois africain local) et les feuilles de curry «caripoulé,
NARAE KiM emblématique épice mauricienne. A la fois fondante et
2 croustillante, elle fera le bonheur de tous les amateurs -
de cacao: biscuit roulé au chocolat de Madagascar 3 : . ) AU CAFE DETA PAIX ’
noir 4 70 %, creme légere 2 la vanille de Madagascar, Nl L _Chocolat Z-café, gelée passion,
riz soufflé et cceur crémeux praliné noisette. X % ~sirop de café
70 € la bache 6/8 parts), disponible a partir du 20 % _ 6 a8 personnes: 85 €
décembre 2023 sur commande 24 h a I'avance. £ . 2
retirer au Comptoir du Royal Palm, fle Maurice.

CHAMPAGNE
JBREUIL FRE

CHAMPAGNE DUBREUIL FRERES

Prestige 2017

Ses bulles fines et-délicates sont relevées au

travers d'tine robe clajre aux légeres nuances

Lro Mo . Cette cuvée est le résultat d'un subtil et

¢,7 :"étonnant assemblage de chardonnay qui assure e

la fraicheur ét de pinet noir qui donne du corps a

, cevin. Sa Bouche est longue et fine et équilibrée. L2

ur demande
‘champagne-dubre
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1 Maisonactuelle  *Labus.d’ale

k{egt dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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