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MENU 
            

 

YACHT CLUB MONACO 

par PULP EVENT Monaco 

MERCREDI 26 AVRIL 2023  DÎNER   121 pers. 
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Quelques infos pour rappel 

 

 

MERCREDI 26 AVRIL 2023        DÎNER      121 pers.            . 

Arrivée Cuisine :  13h00     Arrivée Clients :   19h00  

Arrivée équipe Salle :  14h00    Début cocktail :   19h00  

Repas staff   x 35  :  17h30    Début dîner :    20h00   

        Discours d’ouverture :  20h15 

 

Thème :   Anniversaire de Rimaa & Alexander CHUDNOVSKY 

Particularités :   2 Produits fournis par le client :  Caviar, Saumon fumé  > pour poser sur table. 

 

divers 
Allergies (donc à éviter totalement) : Sésame, Noisette, Cacahuète, Noix. 

 

2 Produits sont fournis par le Client aux quantités que le Chef décidera : Caviar, Saumon fumé. 

 

Les vins choisis :  

Nuits Saint Georges      75cl  2018 / Joseph Drouhin 

Gevrey Chambertin      75cl  2020  / Joseph Drouhin 

Baron de L      75cl 2019 

Château de Saint Martin  - Grande Réserve Blanc  75cl  2022 / Cru classé - Côte de Provence 

Champagne Perrier-Jouët Blanc de Blancs  75cl 

 

Les locaux du yacht club sont disponibles les 25 et 26 avril.  

 

 

côté clients    
 pour le cocktail : bar + buffets + tables hautes   

 pour le dîner :  10 tables rectangulaires (Larg 160cm LONG 400cm) de 12 à 14 personnes  

 pour le gâteau :  1 table ronde à roulette (DIAM 120cm H 80cm) 

    

côté cuisine   
 

MATÉRIEL à livrer   le jeudi 20 avril 2023 

directement à LA CINQUIÈME SAISON TRAITEUR / 22 Rue Joseph Thoret Zi du Tubé 13800 ISTRES 

  60 « beurriers »  réf. 26872   > OPTIONS 

  60 couteaux à beurre  réf. 15588   > OPTIONS 

130 cassolettes    réf. 592   > OPTIONS 

  12 Théières   réf. 13921   > OPTIONS 

130 cocottes   réf. 29140   > OPTIONS 

130 cocottes    réf. 29141   > OPTIONS 

130 saucières   réf. 20492   > OPTIONS 

130 verrines   réf. 264   > OPTIONS 

 

PRODUITS à livrer   le vendredi 21 avril 2023 

directement à LA CINQUIÈME SAISON TRAITEUR / 22 Rue Joseph Thoret Zi du Tubé 13800 ISTRES 

Caviar, Saumon fumé.      > ROYAL CAVIAR BERLIN 
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Le Menu 
 

 

 COCKTAIL avec le chanteur + Photocall pour les invités  

 19h00 
 

   1 Boisson cocktail (1 verre par client)   

    accueil des invités :  

    Hugo Spritz (liqueur de St Germain, Champagne, Menthe et Citron).  
 

    Maurille BOUROULT 

 

 

 

   5 pièces de canapés    
 

   1/ Ruban de Carotte, Langoustine rôtie, mousse Kalamansi. 

 

   2/ Bouchon de Sole en robe de Poireau, perles de Citron Caviar. 

 

   3/ Tartelette Provençale. 

 

   4/ Biscuit aux épices, dôme de Foie Gras en gelée de Myrtilles. 

 

   5/ Aumonière de Betterave, aspic de Crabe et Concombre. 

    

    Maurille BOUROULT 

 

 

 

   1 animation    
 

   Atelier fumoir : 3Recettes        

 

   1/ Poulpe fumé au bois d’Olivier, sauce Chimichuri. 

 

   2/ Filet de Veau fumé à la Sauje, sauce César. 

 

   3/ Tayaki de Thon fumé caramel de Soja au Gigembre. 

 

    Maurille BOUROULT 
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 DÎNER  2 variétés de pains proposées au client à partir de l’Amuse-bouche chaud. 

  

 

 19h30  Déjà sur table   

 

 Assiette réf. 1/ Saumon fumé   > 2 assiettes / table 

 20070 + 20743     et son pain Viennois  > 2 cubes / table 

     

 Assiette réf. 2/ Saumon fumé  > 2 assiettes / table 

 20070 + 20743     et son pain de Campagne > 2 cubes / table  

 

 Assiette réf. 3/ Caviar sur glace   > 2 boites de 250 g + 2 assiettes YCM pour glace / table 

 20743      et son pain Blanc Toasté > 1 cube / table   

 

 Assiette réf. 4/ Beurre (3 recettes)  > 6 pots + 6 couteaux à beurre / table  

 26872 + 15588      Beurre nature, Beurre Estragon-Échalote, Beurre Poivre-Concombre. 

  

 

 20h00  > dès que les invités sont tous assis à leur table on sert la table. 

 

 Assiette réf. 5/ Assortiment de bouchées > 1 assiette / personne 

 4567  En détail, de gauche à droite (dans l’ordre de dégustation) :  

   -Tomate farcie Tomate.      Laurent POULET 

   -Poivron rouge aux aromates du sud.   Laurent POULET 

   -Foie gras de Canard.     Maurille BOUROULT 

   -Loup de méditerranée mariné au Café.   Laurent POULET 

   -Brandade de Cabillaud, copeau de Parmesan.  Laurent POULET 

 20h05  Service du Champagne > Perrier-Jouët Blanc de Blancs   

 

 20h15  Discours d’ouverture 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://pomweb.fr/
http://www.pomweb./


POMROUGE 

démo – atelier – conférence DE CUISINE                             en France & à l’étranger 

 dernière mise à jour le 20 avril 2023. 

 

     Laurent POULET      
     Fondateur - Dirigeant   POM    /    06.80.96.95.65.   /   lp@pomweb.fr 

 
    La Passion de la Cuisine, mitonnée pour      POM 

    la Création, le Conseil, la Réalisation,                     2070 chemin Notre Dame de Vie         06250  MOUGINS   [  F r a n c e  ] 

    en hôtellerie et restauration.                       E.mail :  pom@pomweb.fr            Site web :  www.pomweb.fr 

                                           

page 5 sur 15 
 

20h45   Amuse-bouche chaud > 1 assiette + 1cassolette  + 1cafetière (par table)  

Assiette réf.  Rosace de Saint-Jacques, Betterave étuvée, Céleri Rave à l’Anis étoilé, Ciboulette, 

12389 + 592  & sa Nage de cuisson crémée.  

13921   Laurent POULET    + 1 serviette tissu écru réf. 10822 

   Service du 1
er

 vin > Baron de L / 2019 

 

21h15   Entrée froide  > 1 assiette plate 

Assiette réf.  Déclinaison de verts :  

11570   Jardin de Légumes à l’Huile d’Olive & Sablé au Romarin. 

    Laurent POULET & Maurille BOUROULT 

 

21h50   Entrée chaude  > 1 assiette plate + 1 bocal  

Assiette réf.  Pot au Feu Printanier de Homard & sa Tartine aux Herbes. 

18672    Laurent POULET   + 1 serviette tissu écru réf. 10822 

   Service du 2
ème

 vin > Château de Saint Martin - Grande Réserve Blanc / 2022 

   

22h30   Poisson   > 1 assiette plate + 1 cloche  inox 

Assiette réf.  Suprême de Filet de Saint Pierre dans une Fleur de Courgette, en deux cuissons, 

30852   Pomme de terre Rabinée, Pomme Golden rôtie, Mousseline de Courgette au Thym Citron, 

21043   Jus corsé des arêtes. 

    Laurent POULET  

 

23h00   Viande   > 1 assiette plate + 2 cocottes + 1 saucière  

Assiette réf.  Épaule d’Agneau confite 7 heures sur lit de Légumes de Saison,   

26860 + 20492  sauce Vierge au Persil plat et à la Menthe. 

29140 & 29141   Laurent POULET   + 1 serviette tissu aubergine réf. 29955 

   Service du 3
ème

 vin > Nuits Saint Georges / 2018 

 

23h45   Dessert   > 1 assiette plate + 1 verrine 

Assiette réf.  Déclinaison de rouges : 

15542   Poire passe-crassane pochée au Vin rouge, Framboises au Miel, 

264   Fraises au Basilic, raviole « tout fruit » de Cerises au Coriandre frais,  

   Crémeux Rhubarbe, Tomate-Fraise, Sablé à la Vanille & Coulis de Kiwi Corse. 

    Laurent POULET 

   Service du 4
ème

 vin > Gevrey Chambertin / 2020 

 

00h00   Café   Américain, Expresso et Déca. >Assiette réf. ???????? 

00h05   Mignardises  > 2 assiettes ou supports / table    + serviette papier 

Assiette réf.  1/ Guimauve à la Framboise et Réglisse. 

23082   2/ Financier Pistache et Mascarpone.  

   3/ Tartelette au Chocolat. 

   4/ Chou craquelin au Praliné. 

    Maurille BOUROULT 

 

00h15   Gâteau Anniversaire > 1 assiette creuse 

Assiette réf.  Entremet aux Chocolat noir 60%, Tuile Croustillante-Croquante,  

17816   réduction de Lait à la fève de Tonka. 

    Laurent POULET & Maurille BOUROULT 

   Service du Champagne > Perrier-Jouët Blanc de Blancs  
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   Amuse-bouche chaud > 1 assiette + 1cassolette + 1 serviette tissu écru 

   Rosace de Saint-Jacques, Betterave étuvée, Céleri Rave à l’Anis étoilé, Ciboulette, 

   & sa Nage de cuisson crémée.  + 1 cafetière (par table) 

   En détail : 

   D’abord l’assiette sera posée au client  

   et ensuite le serveur versera à chacun la Nage chaude. 

    Laurent POULET 
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   Entrée froide  > 1 assiette plate 

   Déclinaison de verts : 

   Jardin de Légumes à l’Huile d’Olive & Sablé au Romarin. 

   En détail : 

   Les Légumes : Artichaut, Chou-Fleur, Petits Pois, Asperge Verte, Brocoli cuit et cru, 

   Roquette, Épinard & Cresson tombés,  

   + Compote à l’Ail doux, Caviar de Légumes et Pistou d’Herbes. 

    Laurent POULET & Maurille BOUROULT 
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   Entrée chaude  > 1 assiette plate + 1 bocal + 1 serviette tissu écru 

   Pot au Feu Printanier de Homard & sa Tartine aux Herbes. 

   En détail : 

   Les Légumes : Carotte, Poireau, Fenouil, Cébette, Radis rond, Navet Fane, Blette,  

   Oignon blanc,  

   + Herbes du marché. 

    Laurent POULET 
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   Poisson   > 1 assiette plate + 1 cloche inox 

   Suprême de Filet de Saint Pierre dans une Fleur de Courgette, en deux cuissons, 

   Pomme de terre Rabinée, Pomme Golden rôtie, Mousseline de Courgette au Thym Citron, 

   Jus corsé des arêtes. 

   En détail : 

   Suprême de Filet de Saint Pierre masqué dessous d’une fine mousseline de Poisson nature, 

   puis enveloppé dans la Fleur de Courgette. 

   Pomme de terre « Rabinée » = confite-fondante et colorée. 

   Mousseline de Courgette au Thym Citron + zestes de Citron jaune et de Citron vert. 

    Laurent POULET 
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   Viande   > 1 assiette plate + 2 cocottes + 1 saucière + 1 serviette tissu aub. 

   Épaule d’Agneau confite 7 heures sur lit de Légumes de Saison,  

   sauce Vierge au Persil plat et à la Menthe. 

   En détail : 

   Ingrédients de la sauce Vierge : Huile d’Olive, Oignon Blanc, Pomme grany-smith, 

   Tomate verte, Concombre, Persil plat et Menthe. 

    Laurent POULET 
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   Dessert   > 1 assiette plate + 1 verrine 

   Déclinaison de rouges : 

   Poire passe-crassane pochée au Vin rouge, Framboises au Miel, 

   Fraises au Basilic, raviole « tout fruit » de Cerises au Coriandre frais,  

   Crémeux Rhubarbe, Tomate-Fraise, Sablé à la Vanille & Coulis de Kiwi Corse. 

   En détail : 

   La « Tomate-Fraise » est une Tomate Roma qui confite 5 à 6 h prend naturellement un  

   léger parfum de Fraise. 

    Laurent POULET 
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   Service du Café 

   Américain, Expresso et Déca. 

 

 

   Mignardises  > 2 assiettes ou supports / table  + serviette papier 

   En détail :    
 

   1/ Guimauve à la Framboise et Réglisse. 

 

   2/ Financier Pistache et Mascarpone. 

 

   3/ Tartelette au Chocolat. 

 

   4/ Chou craquelin au Praliné. 

 

    Maurille BOUROULT 
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   Gâteau Anniversaire > 1 assiette creuse 

   Entremet aux 3 Chocolats & au Praliné,  

   Tuile Croustillante-Croquante,  

   réduction de Lait à la fève de Tonka. 

   En détail : 

   Le gâteau sera présenté en salle sur 1 table ronde à roulette (DIAM 120cm H 80cm) 

   pour la coupe de la « part symbolique » par Mme et Mr. 

   Puis dressage en cuisine à l’assiette. 

    Laurent POULET & Maurille BOUROULT 

 

 

   Présentation du gâteau : 

   3 entremets carrés de 40 personnes posés sur un support comme sur le croquis avec 

   quelques fleurs en chocolat ou autre matière sans trop surcharger (comme sur le croquis). 

   Entremets et support devront être habillés de deux couleurs :  

   rose et violet comme échantillon sur cette feuille.  

 

   Le dernier entremet placé au sommet du support  

   devra être surmonté d’une mini sculpture en chocolat (comme une mini sculpture de la 

   grande sans les 2 personnages et sans l’écriture). 

 

   Une sculpture en Chocolat sera disposée à côté du support à entremets. 

   La sculpture doit être de la même hauteur que le support fini. 

   thème : Art Contemporain, Un Homme & Une Femme avec le chiffre 145 écrit à sa base. 

   Il doit y avoir sur cette sculpture en chocolat des reflets de rose et violet (peut-être avec  

   une poudre paillettée) + Fleurs en rappel du support. 

 

   Il aura enfin une plaque à réaliser avec écrit :   Joyeux Anniversaire   Happy Birthday  

 

 

   À noter :  

   Allergies (donc à éviter totalement) : Sésame, Cacahuète, Noix. 
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