
Découvrez 
 le menu de l’ Atelier gourmand 

ID COOK / L’atelier Gourmand 
78 rue du connétable, 60500 Chantilly

Tél : 03 44 54 21 82



COCKTAIL SALÉ APÉRITIF  



Pour établir votre Menu 
Pour des événements 

Venez nous rencontrer 
à ID COOK

Nous serons ravis de vous 
accompagner dans votre choix

Canapés Festifs
• Crevettes avocat sur pain nordique
• Macaron de foie gras aux  épices
• Jambon Serrano et Chutney de figues
• Œuf de caille au plat et tapenade noire 
• Saumon fumé et tarama sur blinis
• Rillettes de saumon cake à l’aneth

Le Plateau 36 pièces  46,80 € ttc 

Brochettes Apéritives               
• Volaille au Curry façon Bollywood
• Saumon mariné à l’aneth Concombre
• Tomates cerise mozzarelle Basilic
• Magret Fumé et Pomme Granny
• Gambas rôties au citron confit et gingembre

Le Plateau 25 pièces  33,75 € ttc 

Petits Fours Chauds                                   
• Feuilleté au Saumon et aux Olives
• Quichette, Mini Croque, Cake aux Olives
• Mini bouchée

Environ 60 pièces/Kg      34,00 €/Kg

Mini Navettes  
• Chèvre Frais aux Fines Herbes
• Mousse de Foie Gras
• Rillettes de Saumon

La boite de 12 pièces 14,40 € ttc

Verrines
• Lentilles du puy au foie gras et chorizo
• Tartare de Saumon à la crème de Concombre 
• Crémeux de tourteaux aux pommes acidulées
• Petits Légumes à la Provençale et lomo

La  Boite  de 16 verrines 28,80 € ttc

COCKTAIL SALÉ APÉRITIF



LES ENTRÉES



Royal de potimarron caramélisé aux épices et châtaignes	 6,20 €

Pressé de canard confit, foie gras et champignons	 7,80 €

Terrine de saumon Fumé au raifort et pomme granny (tr 100gr)	 5,90 €

Charlotte de tourteaux frais en fine rémoulade	 6,80 €

Opéra de Foie gras de canard et chutney de figues 7,20 €

Cheesecake aux crevettes et concombres à la coriandre	 5,90 €

Terrine de daurade aux pleurottes (tr 100gr)	 6,80 €

Terrine de foie gras de canard maison	 152,00 €/kg

Bouchée à la reine (ris de veau, volaille, champignons, quenelle)	 6,80 €

LES ENTRÉES AUTOMNE HIVER 2021 - 2022

Minimum de commandes de 6 personnes, 3 jours à l’avance



LES PLATS



Magret de canard au gingembre et citron confit	 15,50 €
Galette de patates douces

Suprême de volaille clouté de foie gras	 18,00 €
Risotto crémeux

Dos de cabillaud au chorizo doux	 16,50 €
Mousseline de poireaux

Croustillant de caille desossée aux fruits secs 18.00 €
Galette de patates douces 

Filet de bar rôti aux algues jus de volaille	 16,70 €
Pomme de terre écrasée

Ballotine de Volaille farcie aux Morilles	 16,00 €
Risotto crèmeux

Filet mignon de veau braisé jus réduit	 19,50 €
écrasé de pomme de terre

Suprême de pintade fermière rôtie à l’estragon	 15,50 €
Pomme Anna

LES PLATS AUTOMNE HIVER 2021 - 2022

/personne

/personne

/personne

/personne

/personne

/personne

/personne

/personne

Minimum de commandes de 6 personnes, 3 jours à l’avance



• Pressé de canard confit au foie gras

• Royal de potimarron aux châtaignes

• Daurade aux pleurottes et brocolis

• Fine rémoulade de tourteaux sur blinis

• Brochette de volaille Tandori
27,00 € ttc / pers (tva 5.5%) 

34,00 € ttc / personne (tva 5.5%) 

• Salade de légumes croquants aux herbes

• Fromage AOC

• Royal au chocolat et pralin

• Salade de fruits frais à la menthe

COCKTAIL DINATOIRE AUTOMNE HIVER 2021 - 2022 
Minimum de commandes de 12 personnes, 3 jours à l’avance



• Saumon mariné à l’aneth façon gravelax sur brioche

• Gyoza au poulet et légumes

• Brochette de volaille tandori

• Wrapp aux poireaux confits et brunoise de légumes

• Navette au chèvre frais et épices douces 27,00 € ttc / pers (tva
5.5%)

32,00 € ttc / personne (tva 5.5%) 

• Mini club sandwich au thon

• Brochette de ravioles de Royan et antipasti

• Mini Bretzel au Rostbeef et Roquette

• Brochette de fromage AOC

• 3 mignardises sucrées

COCKTAIL FINGER FOOD AUTOMNE HIVER 2021 - 2022  
Ce cocktail ne nécessite pas d’assiettes et de couverts

Minimum de commandes de 12 personnes, 3 jours à l’avance



34 € ht soit 31€ ttc /personne 38 € ttc /pers (mini 10 pers) 

Buffet froid             
Entrées
• Jambon ibérique Serrano (18/24 mois)
• Saumon mariné à l’aneth façon graved lax
• Pressé de canard confit au foie gras

Salades
• Salade de conchiglioni, légumes et pesto de
roquette
• Salade Italienne

Plats
• Ballotine de volaille aux morilles
• Filet de daurade sauce vierge

Fromage
• Brie de Meaux AOC et comté

Dessert
• Entremet Royal au chocolat et pralin

Buffet froid / chaud              
Entrées
• Saumon Fumé Bio d’Ecosse sur blinis
• Charlotte de tourteau en fine rémoulade
• Jambon ibérique Serrano 18/24 mois

 Salades
• Salade de Crevettes épinards, avocats, pamplemousse
• Salade de petits légumes croquants façon Niçoise

Plats (à réchauffer) 
• Suprême de pintade fermière à l’estragon Gratin dauphinois
et Pleurottes
ou
• Dos de bar braisé, sauce homardine
Pomme de terre écrasée à l’huile d’olive et fleur de sel

Fromage
• Brie de Meaux AOC et comté

Dessert
• Entremet royal au chocolat
• Salade de fruits frais à la menthe

LES BUFFETS AUTOMNE HIVER 2021 - 2022

Minimum de commandes de 12 personnes, 3 jours à l’avance



Plateau repas à 16,90 € TTC (TVA 5,5%)

Formule 1              

• Petite salade de lentilles et œuf poché

• Ballotine de saumon, tagliatelles fraiches**

• Salade mixed

• Tiramisu aux fraîses

• Pain et couverts

Formule 2               

• Rillettes de saumon à l’aneth

• Rôti de boeuf, salade de pommes de terre**

• Salade de Taboulé

• Mousse au chocolat

• Pain et couverts

LES PLATEAUX REPAS ENTREPRISE* AUTOMNE HIVER 2021 - 2022

* Formule non contractuelle, il s’agit d’un exemple type de nos plateaux repas, certains éléments du plateau
peuvent varier selon la saisonnalité ou la disponibilité des produits.
** Pour les végétariens : galette de patates douces et tagliatelles fraiches

Minimum de commandes de 10 plateaux, 
commande la veille avant 18h.

Pas de panachage possible



Plateau repas à 22€ TTC (TVA 5,5%)

Minimum de commandes de 10 plateaux, 
commande la veille avant 18h.

Pas de panachage possible

Formule 1               

• Gambas aux agrumes et sucrine

• Pavé de saumon rôti, tagliatelles fraiches *

• Comté

• Tartes aux poires Bourdaloue

• Pain, couverts et eau plate (50cl)

Formule 2              

• Charlotte de crevettes en fine rémoulade

• Ballotines de volaille farcies aux champignons, pommes de terre en salade**

• Chèvre Ste Maures

• Royal chocolat et pralin

• Pain, couverts et eau plate (50cl)

LES PLATEAUX REPAS * ENTREPRISE AUTOMNE HIVER 2021 - 2022

* Formule non contractuelle, il s’agit d’un exemple type de nos plateaux repas, certains éléments du plateau
peuvent varier selon la saisonnalité ou la disponibilité des produits
** Pour les végétariens : Escalope de soja toastée aux petits légumes



EXTRAIT DES VINS & CHAMPAGNES

Pour connaître l’exhaustivité de nos vins et Champagnes 
Rendez-vous dans notre boutique.



Santenay Domaine de la Choupette - Bourgogne (côtes d’or) 						      21,90 €

Château Tour de Ségur - Bordeaux (Lussac St émilion)							       17,90 €

Château Puech-Haut Tête de Bélier (languedoc)								        28,50 €

Château de la grille (Chinon)								        20,60 €

Côte du Rhône E.Guigal								         11,20 € 

Saint Joseph Rhône								        20,90 €

Château de pez - Bordeaux (St estèphe)								        52,50 €

Crozes-Hermitage E.Guigal								        19,90 €

Châteauneuf-du-pape								        34,90 €

LES VINS ROUGES



M-de Minuty (côtes de Provence) 14,20 €

Minuty prestige (côtes de Provence)	 20,50 €

Puech-Haut Prestige (Languedoc)	 14,20 €

Château de Selle Domaine ott (côtes de Provence)	 29,90 €

BY.OTT (côtes de Provence)	 13,20 €

Chateau Griezan Rosé	 10,50 €

LES VINS ROSÉS



Domaine Roy (Chablis)		 16,70 €

Grand Ardèche Louis latour (Pays de l’Ardèche)	 13,90 €

Pernand-vergelesse Louis latour - Bourgogne (Côtes de Beaune) 34,50 €

Sancerre Blanc Emile Balland (Loire) 21,50 €

Pouilly fumé Michel langlois (Loire) 16,50 €

Meursault-Genevrières Louis Hatour côte d’or	 69,50 €

Mentou-Salon Blanc Henri bourgeois 16,90 €

Les Bugadelles BIO Pays d’oc 10,90 €

Domaine Tariquet Premières grives 10,90 €	

LES VINS BLANCS



Louis Roederer Brut Premier	 39,50 €

Louis Roederer vintage  2012	 74,00 €

Louis Roederer Rosé 71,00 €

Louis Roederer Cristal Brut  2007	 190,00 €

Laurent Perrier Rosé 73,50 €

Palmer et Co 27,00 €

Billecart-Salmont Brut réserve	 36,50 €

Billecart-Salmont Magnum	 84,90 €

Billecart-Salmont Blanc de Blanc	 69,00 €

Billecart-Salmont Brut Rosé	 68,00 €

Deutz Brut Classic	 38,00 €

Pol Roger 	 39,50 €

Drapper Cuvée Charles de Gaulle 39,50 €

Delamotte Blanc de Blanc 	 46,50 €

Laurent Perrier Brut 	 39,50 €

LES CHAMPAGNES



ID COOK / L’atelier Gourmand 
78 rue du connétable, 60500 Chantilly

Pour les commandes de 10 Personnes (Minimum) 
Merci de bien vouloir nous contacter au minimum 72h à l’avance.

Nos plats et recettes sont élaborés à partir de produits frais et de saison. 

pour commander c’est simple, 
contactez-nous au 03 44 54 21 82

Du mardi au vendredi 10:30 - 14:00 / 16:00 - 20:00
Samedi 10:00 / 20:00  /  Dimanche 10:30 / 13:30


