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MICHELIN
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Déjeuner a 4 mains

avec Paul Stradner,

chef de la Villa René Lalique
et Charles Coulombeau

ce 10 novembre a La Maison

dans le Parc

Moment d'exception a la Maison dans le Parc,

ol le chef étoilé Charles Coulombeau partagera ses cuisines
avec son invité, le chef doublement étoilé Paul Stradner,

le temps d'un diner gastronomique...


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC57QVy-2B5QbwunPfyJhehseXca90JpT010-2F4hK51OJVfCTI9J_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGWSGdS8kcWJEGZrjtppwfp8bE7bkJVeQAh4JXKkbfDf0-2BREe4wJq0HyKRaSIlXfzUFt921xnGbQgeipo87NzLOGHN39f-2BlX2vwbBP7U9RLDRGwTuyaum9TTfTKr0Ufjnpi3pQLmZfne-2F-2FbFCMHZH2m6IkJ46SlpZ79IaNZXoi39G4sdCbBxLPMeVke1Jz3ooyx9bGX-2F9dqCiP56c3iVCTF0ToFq2DDlR630PTxVjH488-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC57QVy-2B5QbwunPfyJhehseXca90JpT010-2F4hK51OJVfC6bxn_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGWSGdS8kcWJEGZrjtppwfp8bE7bkJVeQAh4JXKkbfDf0-2BREe4wJq0HyKRaSIlXfzUFt921xnGbQgeipo87NzLONIAxt8hCkYKQBV8Lfkog9rGaQARsNUXeKdW4ySk2KoT1DILBbs-2Be6WzPyZMcKYwMnPp9NL2xunPT5rsBPzGL7rIuR43gwgx9SFURel6bpRT30mby7xscwNIkOD-2BITe9c0MEwapxK9lrIbJ1Q1baLIg-3D

Déjeuncr a 4 mains

Paul Stradner
Charles Coulombeau

10 novembre 2024

Canapés

Croustillant de Crevette Bleue de Baviere
Tartare de Boeuf / Caviar Francais
‘Thon / Dashi

Pied de Cochon / Anchois / Noix

Homard
Céleri Rave / Yuzu /Belota

Lisette
Cepes / Oseille / Plancton

Barbue
Truffe / Cresson / Topinambour

Dos de Chevreuil
Chou / Bergamote / Sauce au Café dOrge

Chocolat Blond
Mais / Shochu / Meringue

Poire
Yahourt / Caramel / Gingembre

Mignardises

Guimauve
Chocolat
Madeleine

m &meﬂ‘w&ﬁc VILLA RENE LALIQUE hors boissons | avec vins dédiés


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC57QVy-2B5QbwunPfyJhehseXca90JpT010-2F4hK51OJVfC9HSq_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGWSGdS8kcWJEGZrjtppwfp8bE7bkJVeQAh4JXKkbfDf0-2BREe4wJq0HyKRaSIlXfzUFt921xnGbQgeipo87NzLOAOz2I8NI4CKR0g5AbiC0Kj8pD10WnqhPis-2BuN-2BAY9vzRDI-2FHDQTNJyQ2eCQjCG3uk4-2BiYSeW-2Bi4z9cLSD4o2YzGPb-2FTrUaa3bHT-2F9VvfKW6RxZTEh3-2BC607qdeRkXS1jfWf1cmAXt905j87jKztxps-3D



https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC57QVy-2B5QbwunPfyJhehseXca90JpT010-2F4hK51OJVfCtF1S_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGWSGdS8kcWJEGZrjtppwfp8bE7bkJVeQAh4JXKkbfDf0-2BREe4wJq0HyKRaSIlXfzUFt921xnGbQgeipo87NzLOMHkwtAy2y7cs2HMyPMnn9f1W51Xojb31supPmxQCuLnAEInRZ1Y-2FR7t5IvSztySPyKPZOOR6l5jxY4FUc3fRt2P4NLKPktgwXalBniaXJtY5ykEcFO687fFH4VU4zWDRVREG-2FvgFCTP5ROqKI3VyrM-3D

La Villa construite par René Lalique en 1920 connait un nouveau destin depuis septembre
2015. A I'initiative de Silvio Denz, Président Directeur Général de Lalique, elle devient le cadre
somptueux d'un hotel cing étoiles Relais & Chateaux et d’un restaurant gastronomique,
récompensé de deux étoiles au guide MICHELIN en janvier 2016, trois mois seulement apres
son ouverture. Depuis janvier 2019, la Villa est membre de la prestigieuse association

« Les Grandes Tables du Monde ».

Le Chef Paul Stradner, aux manettes du restaurant bati par l'architecte suisse de renommée
internationale Mario Botta, est entouré d’une brigade d’'une quinzaine de personnes pour
cette table de haute gastronomie. A ses cotés, le Chef Patissier Nicolas Multon, a la téte d’une
équipe de quatre patissiers, s’inspire des produits que I’'on trouve au cceur des Vosges du Nord
pour réaliser ses créations sucrées. Pour la signature des accords mets et vins, le Chef
Sommelier alsacien Romain lltis regne sur une cave d’exception, I'une des plus belles d’Europe,
gui ne compte pas moins de 60 000 bouteilles.

Hervé Schmitt, Directeur du restaurant,

orchestre quant a lui le ballet du service et la scénographie de table Lalique.

Vitrine du savoir-faire et de |'expertise de la Maison Lalique,
la Villa René Lalique est un véritable hymne a I'Art de Vivre a la francaise.


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCwacQwdKeTQGNzJUWcWg7xivR1IcJCqjvFGr-2F2l1op-2BAHGbz_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGWSGdS8kcWJEGZrjtppwfp8bE7bkJVeQAh4JXKkbfDf0-2BREe4wJq0HyKRaSIlXfzUFt921xnGbQgeipo87NzLON0mCykMjG0Scnk6UHNBZV-2BgE0ULpVoJsrIsXX6md26tCT1kBig-2FugVGt-2FLluqeTIdqV9jBmjBZWyfZs-2BJmd3eE9a36ASq6Rpj0wfuHkEIK9f4y4Pb6Amu2CGtG9hSa6u4vEfIxSFiDlQ8kkf4SSTT0-3D

LE CHEF ETOILE CHARLES COULOMBEAU


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCwacQwdKeTQGNzJUWcWg7xivR1IcJCqjvFGr-2F2l1op-2BAOHDj_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGWSGdS8kcWJEGZrjtppwfp8bE7bkJVeQAh4JXKkbfDf0-2BREe4wJq0HyKRaSIlXfzUFt921xnGbQgeipo87NzLOBZlIrFpMYQ7uWOzLymQe5saZ5MO0q6mk1W5cmq1fmB4I-2B06TI88E8DK-2BBaejjPHEmwatYMGA8piB6SgxC8tTpM3NRv9iTnXdLGQWpFchxxaQOZmPErEzPavSlR-2Bg2C0btK4p90dpdDTCXVrH9-2BEFf0-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCwacQwdKeTQGNzJUWcWg7xivR1IcJCqjvFGr-2F2l1op-2BALJGq_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGWSGdS8kcWJEGZrjtppwfp8bE7bkJVeQAh4JXKkbfDf0-2BREe4wJq0HyKRaSIlXfzUFt921xnGbQgeipo87NzLOF-2F2UHm4xA5p78lXHmsSlPjy18s78g8oWcHatedVn5BmTA0V6GYl6T4aEPw47HSdL2Pw6nqixHEWUkC8cMi45G6OURrW1mSV7A6Uop2e-2BRgaLPRdEvCXv0KzXxHdTci2V7pritAMoJe-2Bec8kev-2Fbrug-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCwacQwdKeTQGNzJUWcWg7xivR1IcJCqjvFGr-2F2l1op-2BAmRAw_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGWSGdS8kcWJEGZrjtppwfp8bE7bkJVeQAh4JXKkbfDf0-2BREe4wJq0HyKRaSIlXfzUFt921xnGbQgeipo87NzLOA0yJM6jHA0L-2FBcs-2BGmTyKzzTOMCuY9EbsXiV0-2BAHeFQUOYi-2BeSQuKb-2F-2BdEczWqYQIAATI-2Fb9KW9-2FtTGoefBjyS4YDQD8gq3o4UhlAwm3aYkinif2XWKQP7MAwr5cmlZMa1wLEgsTEGsZeGTsbTTeww-3D

Chef Propriétaire de La Maison dans le Parc a Nancy et du Food Truck Izakaya, et chef des
restaurants Yozora et UME a Metz Charles Coulombeau est originaire de Normandie.

Il commence la cuisine a 16 ans avec une premiére place au Relais de la Poste a Magescq (2
étoiles) puis dans une autre institution au Pays Basque, les Fréres Ibarboure eux-mémes
étoilés, pendant deux ans. S’en suivront presque 3 ans chez Michel Guérard aux Prés d’Eugénie
(3 étoiles) puis a la Maison Lameloise, autre 3 étoiles, en Bourgogne. Charles prend ensuite
son premier poste de Chef de Cuisine en Angleterre a Gravetye Manor (1 étoile) , un Relais et
Chateau du West Sussex pour 4 ans. Apres avoir passé quelques mois au Japon pour se
perfectionner et découvrir le pays, il est de retour en 2020 en France pour racheter le
restaurant La Maison dans le Parc a Nancy, avec son épouse Roxane Coulombeau, et obtenir
I'étoile seulement 8 mois aprés. Quelques distinctions... Charles Coulombeau remporte le Prix
Culinaire International Taittinger en 2020, alors encore Chef en Angleterre et est également
lauréat du 30under30 du magazine The Caterer, du Trophée Cuisine de la Mer du Gault et
Millau et du Prix Grand de Demain du méme guide. Sa cuisine est une cuisine technique,
gourmande et faisant la part belle aux beaux produits de notre territoire.


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC57QVy-2B5QbwunPfyJhehseXca90JpT010-2F4hK51OJVfCY0uv_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGWSGdS8kcWJEGZrjtppwfp8bE7bkJVeQAh4JXKkbfDf0-2BREe4wJq0HyKRaSIlXfzUFt921xnGbQgeipo87NzLOLy8LD6HFWT4JucxAMbBuCrE0OqYecnaq2KnXdLyBAIjjUXEqIiacfj8jxidUTgjiQiaGdYrDWSqr3-2F51d1h5UAxI1RwImQ-2FNzTobkZeWMPk5vtdSKcKNvrob82tM29Z0L3r-2FaIXw08r4vApZANHNgM-3D

LA MAISON DANS LE PARC
3, Rue Sainte-Catherine
54000 NANCY
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