—_ DES PRODUITS SIMPLES UNE CUISINE DE BONS SENS

NOUS SUVONS LE CALENDRIER NOUS CULTIVONS UNE PRATIQUE CULINAIRE
Maison DES SAISONS ARTISANALE,
Olivier B ez H-O
Des relations privilégiées avec nos fournisseurs Garantissant ainsi une rigueur de la cuisson respectant
nous permettent de proposer des produits de saison, I'originalité du produit

dés leur arrivée sur le marché. et I'abscence de process industriels dans la réalisation. |_E G U | DE

DETA]

|"APPE

contact@maisonbearzatto Nous cultivons cefte affitude comme une régle d'or, Olivier Bearzatto, d'origine ifalienne,
pour permetire ainsi & nos clients de déguster les produits concocte une cuisine alliant I'inspiration du moment,
. sous différentes formes. la fraicheur du produit de marché, la maitrise de la flamme.
1.. 01.42.04.91.79 LlES RECETTES
Partant du cru, nous respectons I'ingrédient en y apportant De cette cuisine généreuse,
F.. 01.42.04.31.29 le mode de cuisson le mieux adapté servie dans son resfaurant historique de Suresnes,
pour en sublimer ses qualités. se dégage une personnalité, un style,
P: 06.10.92.92 .92 Cuissons vapeur, au wok, snockmg/ traditionnelle. .. que vous refrouvez sur nos prestations fraiteur, LA /\/\ A | S O N

que ce soit pour 10 ou quelques cenfaines de personnes

OLIVIER
BEARZATTO

. R Tout au long de l'année, ] .
www.maisonpearzatto.com nous sommes en quéte de nouveaux producteurs, e restaurant:

pour foujours mieux vous servir. 37, rue Ledru Rollin - Suresnes



VOS SEMINAIRES

VOUS DEVEZ FORMER, MOTIVER ...
DES,

L'Accueil café/petit déjeuner: simples et bons
avec des viennoiseries maison encore chaudes

I'odeur du pain croquant sorfant du four - un beurre de guérande

Des brochettes de fruits rafraichissantes
Des jus de fruits pressés & la minute

PLAISIR DES SENS & MOTIVATION DE GROUPES
Nous mettons en place pour vos équipes
des ateliers dégustations / découvertes

autour de la cuisine et des ingrédients.

Des exemples d'ateliers

Huiles d'olives - Eaux minérales - Oenologie - Bio - lode - Terroir ...
Cours et pratque de la cuisine, dégustation des réalisations. ..

NE. .

VOS EVENEMENTS

VOUS DEVEZ SURPRENDRE, RASSURER

VOS LANCEMENTS

VOUS DEVEZ INFORMER, CONVAINCRE...
AVEC, SELON,

Des créations culinaires
en harmonie avec les concepts ou les produits
mis en lumiére
lors des présentations,
a la presse, aux médias, aux clients, aux distributeurs. .

Des exigences et une foultitude de défails
qui construisent un moment d'exception
et ainsi créer |'événement.
Nous parficipons & cette harmonie générale
pour ancrer ce moment dans le souvenir collectif.

NOS COCKTAILS

LE BEAU & LE BON

NOS ANIMATIONS

MISE EN SCENE & SAVOIR-FAIRE CULINAIRE

Nous réalisons nombres de prestations en formules buffets
avec des animations en direct devant les convives.
Notre priorité est de proccurer |'envie, mais surtout la qualité
extréme d'une cuisson minute.

Nous servons des gammes de piéces cockiail
froides ou chaudes
frouvant leur inspiration d'abord dans les produits de saison,
en conjuguant
fradition et innovation.

Allant du froid:
Légumes confits, carpaccio de Saintjacques, foie gras cru...
Au chaud:
Wok, & la vapeur, Snacking, risoffo. ..

Notre priorité est de proccurer |'originalité
qui contribuera & la mémorisation de I'instant vécu.

VOS SOIREES

VOUS DEVEZ REJOUIR, COMBLER
POUR,

Des anniversaires, ou d'autres occasions de célébration,
exigent de ces moments uniques
un souci du défail et une parfaite maitrise de la réalisation.
Nous intervenons, soit en amont dans la réflexion du concept,
soit en aval avec 'adéquation du menu proposé.

NOS DINERS

ARTS DE LA TABLE & ART DE VIVRE

Nous concevons un repas gastronomique ou exotique,
en concoctant un menu résultant des arrivages et du marché.
la cuisine ainsi élaborée est gage de fraicheur et de got.

Alliant la présentation, le service et la préparation culinaire,
nous pouvons atteindre 'équilibre des mets proposés,
dans la simplicité des associations
pour la joie de tous.
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LE GUIDE

LES RECETTES

LA MAISON
OLIVIER
BEARZATTO

LE GROUPE OLIVIER BEARZATTO

MAISON OLIVIER BEARZATTO: www.maisonbearzatto.com

TRAITEUR / RECEPTION / EVENEMENTS: DEVIS SUR-MESURE
Service commercial 01 42 04 91 79 - 06 10 92 92 92 - contact@maisonbearzatto.com

TRAITEUR LIVRAISON: PLATEAUX REPAS - BUFFETS FROIDS...
livraison@maisonbearzatto.com - 01 41 44 20 99 - 06 30 26 89 85

LE VENITIEN TRAITEUR: 35, rue Emile Zola - 92150 Suresnes - 01 46 97 04 65

LA BOUTIQUE TRAITEUR VENTE A EMPORTER DE PRODUITS ET PREPARATIONS CULINAIRES
RESTAURATION SUR PLACE LE MIDI AVEC FORMULES -TERRASSES EN ETE

LE VENITIEN: 37, rue Ledru Rollin - 92150 Suresnes - Réservez au 01 45 06 18 70
LE RESTAURANT D'OLIVIER BEARZATTO DEPUIS 20 ANS: RESERVEZ AU 01 45 06 18 70

\

contact@maisonbearzatto
T.: 01.42.04.91.79
F.. 01.42.04.31.29

P.: 06.10.92.92.92

WWW.maisonbearzatto.com
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