
 

 

 

 

 

 



 

 

  

 

Apéritif : 

Soupe de « Champagne à la Peche ! »   Et ses accompagnements, 

« La Gambas, Le Cannelloni de Saumon Fumé et fromage frais,  

et un Sablé parmesan, tomate cerise » 

 

Par le Chef Frédéric Chenillot, Restaurant Traiteur L’Androuno 

"La Terrine de Girolles et ses copains, quelques pickles,                                   

moutarde à la framboise et pain toasté" 

 

Par le Chef Sebastian Gaillard, NS Traiteur 

« Ballottine de Volaille fermière délicatement truffée,                       

jus réduit aux sucs de cuisson, crémeux de panais,                          

courge fondante et broccolini de saison » 

 

Par le Maitre Pâtissier Remy Cettier 

« Les Douceurs de la Cacahouète, du caramel et d’une glace 

Carambar ! » 

 

Boissons en accompagnements 

Château Saint Martin, Rouge et Blanc, eaux, café 

 

 

                                      

Merci à Batiste BIZAUX, et à la direction de l’Hôtel Van Der Valk 

qui ont accepté de Soutenir et de Participer                         

gracieusement à cet évènement 

 

 

Nos remerciements les plus sincères aux chefs : 

Sébastien et Nadine GAILLARD - créateurs de goût à 

Draguignan 

Frederic et Caroline CHENILLOT, Resautant L’ANDROUNO à 

Draguignan 

Le Chef Pâtissier Remy CETTIER – Cettier Pâtisserie  

                   
 

 

 

 

 

 


