Chetf Privé

Thr personlicher Chetkoch
Thierry Roussey

Menu un air d"automne

Entdecken Sie unser besonderes Herbst-Winterment

4 Géinge Menu

ab 6 Personen, nur tischweise

Amuse bouche du Chef

Garnelen Ceviche | Thai Sellerie | Maracuja—Zitronengrassud| Chiliol

Entenleber Creme brilée | Brioche | Plaumenchutney

Mais-Perlhuhnbrust (France) | Triiffel-Mandelfillung | Topinambur | Portweinjus

Tonka Bohnen Creme bralée am Tisch flambiert | Pistazien-Zuckerwatte | Kumquat-Mandarinensorbet

Macarons Parisiens

4 Géinge 86€ p.P.
zuziiglich eines Basishonorars-Pauschale von € 398.00 (ab 6 bis 8 Personen), € 468.00 (ab 9 Personen bis 11 Personen)
Sie konnen die von mir bezogenen Dienstleistungen auch als Betriebsausgabe abrechnen oder im Privatbereich als haushaltsnahe

Dienstleistung gelten machen. Ausfuhrliche Details erfragen Sie bitte bei Threm Steuerberater
Alle Preise verstehen sich inklusive der Mehrwertsteuer (19%).

Weinbegleitung (ab 6 Personen) mit franzésischen Weinen passend zu Thren Gerichten (nur in Kombination mit Service -Personal buchbar)

4 Géinge 44€ p-P.
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Chetf Privé

Thr personlicher Chetkoch
Thierry Roussey

Mentiu Promenade Culinaire

ab 6 Personen und nur tischweise

Amuse bouche du Chef

Vorspeisen und Zwischengiinge
Hummer-Ceviche a la Thierry | Maracujasud | Avocado | Chiliol
Jakobsmuschel&Kaisergranat | Porto-Kastaniencreme | Apfel&Haselnuss
Gegrillter Oktopus | Estragon Cocos Bohnen | Fenchelsalat | Curryhummus

Yellow Tail Thunfischtatar | Rote Bete Couscous | Gemiisepapaya | Korianderol

(auch als Tatar mit Kalbsfilet und Kapern méglich, nur tischweise)
Hauptspeisen
Loin von Edel Skrei| Heu Beurre Blanc | Pastinaken | Wirsing
Rosa Angus Rindertfilet | Topinambur | wilder Brokkoli Triiffelcrumble | Syrah-Morchelsauce
Irischer Lammriicken mit kretischer Oregano Rote Bete Kruste | Zuckerbsencreme und Fregola, Lammjus
Desserts&Kase
Valrhona Grand Cru Schokoladenkiichlein mit Lavakern | Buttermilchsorbet| Crumble
Haselnussbiskuit mit Schoko-Karamellmousse | Passionfruchtcreme | Lychee-Himbeersorbet
Tonka Bohnen Creme brulée am Tisch flambiert | Pistazien-Zuckerwatte | Kumquat-Mandarinensorbet
Triffel-Camembert (Rohmilch) | Birne | Sauerteigbrot

Affinierter Rohmilchkéseteller aus Frankreich | Sauerteig Baguette

Macarons Parisiens

Das Meni wird immer mit Dessert oder Kase serviert

4 Gange 95€ p.P. | 5 Gange 110€ p.P. | 6 Gangel125€ p.P.
zuzﬁglich eines Basishonorars-Pauschale von € 398.00 (ab 6 bis 8§ Personen), € 468.00 (ab 9 Personen bis 11 Personen)
Sie konnen die von mir bezogenen Dienstleistungen auch als Betriebsausgabe abrechnen oder im Privatbereich als haushaltsnahe

Dienstleistung gelten machen. Ausfihrliche Details erfragen Sie bitte bei Threm Steuerberater

Weinbegleitung (ab 6 Personen) mit franzosischen Weinen passend zu Ihren Gerichten (nur in Kombination mit Service-Personal buchbar)
4 Gange 44€ p.P. | 5 Gange 54€ p.P. | 6 Gange 64€ p.P.

Alle Preise verstehen sich inklusive der Mehrwertsteuer (19%)

Die traditionelle franzésische Kiiche basiert auf der Verwendung von tierischen Produkten und hat neben Fisch und Fleisch auch
Milchprodukte und Eier als Geschmackstrager. Wir konnen Thnen auch eine vegetarische Version des Mentis anbieten, allerdings ist
es uns nicht moglich ein gleichwertiges Geschmackserlebnis in veganer Form zu servieren. Aufgrund unseres Arbeitsablaufs kann ein
Vorhandensein von Spuren aller Allergene nicht ausgeschlossen werden.
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Chetf Privé

Thr personlicher Chetkoch
Thierry Roussey

Menit Candle Light Dinner (fiir 2 Personen, nur tischweise)

4 Géinge Menu

fir 2 Personen, buchbar von Montags bis Donnerstags

Sie mochten Thren Hochzeitstag einmal besonders feiern oder ein originelles, romantisches Geschenk fiir ein gliickliches
Paar machen. Oder wie ware es selber ein Candle Light - Dinner mit Ihrem "Schatz" zu genieflen. Der ganz grof3e
romantische Abend...Champagner, exquisite Gastronomie, exklusiver kann ein Candle Light- Dinner nicht sein. Thr
franzosischer Chefkoch hat ein spezielles Menii fiir zwei Personen kreiert

Amuse bouche du Chef

Carpaccio von Loup de Mer | Thai Chimichurri | Gemiise Pickles

Venere Reis mit Kaisergranat und Jakobsmuschel | Krebstier-Pernodsauce a la Marseillaise | Fenchel

Wachtelbrust mit weier Triiffelsauce | Bio Perleinkorn (Chiemgau) | Kiirbis

(auch mit halbem Hummerschwanz ca.60g moglich nur tischweise)

Tonka Bohnen Creme bruléee am Tisch flambiert | Pistazien-Zuckerwatte | Kumquat—Mandarinensorbet

Macarons Parisiens

495¢€ fiir das Paar (ohne Champagner und Wein)

534€ fiir das Paar inklusivel Flasche Champagner Janisson-Barandon Brut Grande Reserve (S¢lection Chef Prive)
Champagner: 50% Chardonnay, 50% Pinot Noir - 48 Monate Flaschengarung - Dosage: 7g/1 - Reife: mind. 3 Jahre auf der Hefe
Rauchig, cremig und konzentriert im Bouquet zeigt der Champagner viel Frische und Substanz

565€ fiir das Paar inklusivel Flasche Champagner Janisson-Barandon Brut Grande Reserve und 1 Flasche Weisswein aus Rhonetal (France)
Weisswein: Saint Peray Vieilles Vignes 2020 Michel Tardieu. Der Wein ist sechr aromatisch. Hedonistisch, lecker und fruchtintensiv. Die Marsanne dominiert mit
ihrer weiBen Frucht und auch mit ihrem weien Bliitenduft. Ein bisschen Jasmin, feiner weier Flieder. Ein bisschen Mango, gelbe Melone und etwas Aprikose. Im

Mund eine hohe mineralische Note zeigend. Viel Stein, viel Granit, auch Feuerstein. Schone salzige Linge, ein aromatischer und weiBfruchtiger Mund. Weiler

Pfirsich, dahinter kommt ein bisschen Litschi und ein bisschen roter Pfirsich. Un grand vin!

In Preis inklusive: 4 Gange Menii, Amuse-Bouche und Macarons, Meniikarte, Zubereitung & Reinigung der Kiiche, Weinservice, Anfahrt
(25 Km ab Miinchen). Das Candle Light-Dinner gibt es auch als Geschenkgutschein
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Chetf Privé

Thr personlicher Chetkoch
Thierry Roussey

Organisatorisches & Ablauf
Wie lauft eine Vorbesprechung ab?

Die Vorbesprechung konnen Sie mit mir telefonisch machen. Eventuell brauche ich ein paar Fotos von Ihrer Kiiche und
der vorhandenen Gerate.

Wie viele Meniis haben Sie?

Ich habe momentan ein Menii, welches saisonal angepasst wird. Das gleiche Menii wird fiir den ganzen Tisch serviert. Ich
unterbreite [hnen gerne ein individuelles Angebot.

Wie kann ich einen Termin reservieren?

Fragen Sie nach Ihrem Wunschtermin, diesen kénnen Sie erst einmal unverbindlich reservieren. Besonders fiir Termine in

der Vorweihnachtszeit empfehle ich eine langfristige Reservierung.

Miissen besondere Voraussetzungen erfiillt sein, benétige ich z.B. eine groBe Kiiche, damit Sie darin
kochen konnen?

Nein, grundsatzlich kann ich in jeder Kiiche problemlos kochen. Alle fehlenden Utensilien kann ich aus meinem Fundus
mitbringen. Und was Kiiche und Essplatz anbetrifft: ich koche tiberall. Ich brauche nur einen Kiihlschrank, einen
Backofen, Kochplatten und eine Spiilmaschine. Wichtig ist ein freier Arbeitsplatz in der Kiiche und ausreichend Platz im

Kihlschrank.
Wie lange vorher komme ich zu Thnen?
Normalweise fange ich ungeféhr 2-4 Stunden vorher an zu kochen.

Ich habe nicht genug Teller, Glaser und Besteck fiir ein mehrgingiges Menii. Kann man das fehlende
Geschirr bei Ihnen leihen?

Ja selbstverstandlich. Schicken Sie mir eine Anfrage und Sie bekommen ein Angebot.

Was ist in den Preis inklusive?

In den Endpreisen (Mentipreis + Basishonorar) ist folgendes enthalten: Vorbesprechung, Einkauf, Zutaten, Reinigung des
Arbeitsplatzes und Fahrtkosten (die ersten 25 km ab Miinchen 81377 sind kostenlos, danach kostet der Kilometer 0,80€
pro Km, es wird hin und zuriick berechnet).

Sie kénnen die Arbeitskosten der von mir bezogenen Dienstleistungen auch als Betriebsausgabe abrechnen oder im

Privatbereich als haushaltsnahe Dienstleistung geltend machen ( Zubereitung von Mahlzeiten im Haushalt des
Steuerpﬂichtigen gilt als haushaltsnahe Dienstleistung). Ausfuhrliche Details erfragen Sie bitte bei Ihrem Steuerberater.

Gerne weise ich auf der Rechnung die Arbeitskosten und Menukosten getrennt aus.

Brauchen wir zusatzliches Personal fiir ein Essen mit Ihnen?

Wenn Sie mehr als 7 Personen sind, benétige ich Unterstiitzung, um einen reibungslosen Service bieten zu kénnen.

Die Kiiche bewaltige ich eigenstandig. Auf Wunsch kann ich gerne Servicepersonal stellen (ca. 39,00€ /Stunde).
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Chetf Privé

Thr personlicher Chetkoch
Thierry Roussey

Wer kiimmert sich um die Tischdekoration und darum, den Tisch einzudecken?

Der Tisch wird von Ihnen selbst eingedeckt. Ich serviere alles ,im Teller®, so dass nur Glaser, Besteck und Dekoration des
Tisches nach Threm Geschmack nétig sind.

Sind die Getranke/der Wein inklusive? Ist in dem Meniipreis alles enthalten?

Grundsatzlich versteht sich mein Menu ohne Getranke. Als ausgebildeter Sommelier berate ich Sie jedoch auf Wunsch
sehr gerne bei der Weinauswahl und bringe diesen mit. Weinbegleitung mit franzosischen Weinen ist nur in
Kombination mit Service-Personal buchbar. Hier finden Sie die Weinliste.

Und wie sieht nach dem Essen meine Kiiche aus?

Mir ist es sehr wichtig, meinen Kunden ihre Kiiche wieder sauber und aufgerdumt zu hinterlassen. Sie miissen sich um
nichts kiimmern.

Bringen Sie auch Brot mit?

Brot ist nicht inklusive, da viele Kunden dies nicht wiinschen. Auf Wunsch kann ich passendes Brot kaufen und
mitbringen.

Wie weit von Miinchen entfernt kochen Sie?

Ich koche in Minchen und Umgebung. Sollte die Anfahrt weiter als 25 Kilometer von Miinchen (81377 M.) sein, fallen
An-und Abfahrtskosten an. Sie konnen mich aber auch in ganz Deutschland oder dem europaischen Ausland buchen.

Zusitzlich zu den Meniikosten kommen die Anreisekosten (Flug und/oder Leihwagen oder Kilometerpauschale) und
eventuelle Ubernachtungen hinzu. Um die gesamte Abwicklung kiimmere ich mich in Absprache mit Ihnen natiirlich
selbst.

Wie regeln Sie Stornierungen oder Anderungen der Gasteanzahl bei einem Essen?

Eine Woche vor dem gebuchten Termin brauche ich die definitive Gasteanzahl und das gewiinschte Menii. Sie kénnen bis
5 Tage vor Ihrem Termin die Gésteanzahl andern. Wenn Sie 4 Tage vor lhrem Termin absagen oder sich die Gésteanzahl
verandert, stelle ich 50 Prozent des Meniipreises in Rechnung. Wenn Sie am selben Tag stornieren oder sich die
Gasteanzahl verringert, stelle ich 100 Prozent des Meniipreises in Rechnung. Zusatzliche Informationen finden Sie in
meinen AGBs.

Verlangen Sie eine Anzahlung?
Ich brauche in der Regel keine Anzahlung.
Kochen Sie auch fiir kleine Gruppen oder fiir grofle Partys?

Ich kann fir bis zu 12-14 Personen kochen — ich arbeite alleine in der Kiiche und bereite alles frisch vor Ort zu. Ich biete
keinen Partyservice oder Catering-Service an. Bei mehr als 14 Personen nechmen Sie bitte Kontakt mit mir auf.

Wir haben Kinder, die mitessen m6chten. Gibt es eine Losung, wenn diese nicht das gleiche Menii
bekommen sollen?

Ich koche in Absprache mit Thnen und dem Geschmack der Kinder naturlich auch ein Kinderessen.

Unter diesem Link beantworte ich gerne Ihre weiteren Fragen.
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