HG PEI.A EVENEMENTS

4 Cuisine Stuucturée, Vie Simplifice ¥

Les //grcuuga Tablées

I.e coeur de mon savoir-faire :
Des plats géenéreux cuisinés sous vos yeux.

)
5 La Paélla Royale “ZLevoyageetlesoleil”

u Le Riz : Sélectionné pour sa capacité a absorber tous les parfums du bouillon tout en restant ferme.
ae  LaMer: Gambas sauvages saisies a la plancha, calamars fondants et moules de corde fraiches.
%&“(\ Qe‘iS La Terre : Poulet fermier d'Auvergne (Label Rouge) et chorizo artisanal.

»O i o el P . Dl
% 0 Le Secret : Un bouillon "maison” infusé au safran pur et des poivrons frais rotis.

)
)ij} La Truffade Hopela “~LecoeurdeliAuvergne”

u Le Fromage : Lonctuosité de la Tome fraiche, la puissance du Cantal et le velouté du Saint-Nectaire fermier.
. La Pomme de Terre : Variétés locales choisies pour leur tenue, rissolées a 'ancienne avec une pointe d'ail.
'P,Q&g‘ 9" Le Terroir: Accompagnée d'une sélection de jambon cru de pays affiné et de charcuteries artisanales.
9 L' Expérience : Préparée dans ma poéle géante, brassée sous vos yeux pour obtenir le croustillant et le fondant parfait.

\
)S/S} L’Opulent “Notre %[et de pices de viandes enfisres erZZées”

U La Sélection : Mix de pieces nobles de viandes sélectionnées chez nos producteurs locaux (Beeuf, Porc, Volaille...)
(8¢ La Cuisson : Viandes saisies entiéres pour une crolte caramélisée et un coeur d'une tendreté absolue.
}*Qfﬁ\j Qe‘is Le Spectacle : La cuisson puis la découpe "minute” devant vos invités pour un service dynamique et personnalisé.
9® o LAccompagnement : La poélée de pommes de terre Grenailles fondantes au thym frais et a 1a fleur de sel,
accompagnée de ses légumes de saison glacés.

Aﬁj} Le HOPELA Burger ¢Lamsdernité conviviale ”

u Le Pain (Bun) : Pain brioché, doré et toasté a la plancha pour un croustillant parfait.
La Viande : Steak haché pur boeuf (Origine France/Auvergne), sélectionné pour sa tendreté et saisi a la demande.
s Le Fromage : Une tranche généreuse de Saint-Nectaire fermier ou de Cantal Entre-Deux.
’P»Qﬁgl Qe‘s La Touche du Chef : Oignons rouges confits au miel de montagne, pickles de saison et sauce "Signature".
L' Accompagnement : Potato wedges rissolées au thym et au paprika, dans la poéle géante.

Ces quatre spécialités sont mes signatures, mats je reste a votre entiere
disposition pour adapter le menu selon vos envies ou d éventuels régimes
alimentazires.
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