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HAUTE GASTRONOMIE FRANCO - BRESILIENNE
AU RESTAURANT BLEU COUPOLE DU PRINTEMPS HAUSSMANN

LA CHEFFE BRESILIENNE MANU BUFFARA,
ELUE EN 2022 « BEST LATIN AMERICA'S FEMALE CHEF » PAR LE 50 BEST
ET 21ém DANS LE CLASSEMENT DES MEILLEURS CHEFS AU MONDE,
SIGNE LA CARTE DU RESTAURANT BLEU COUPOLE DU PRINTEMPS HAUSSMANN !

Manu Buffara sur une des terrasses du restaurant Bleu Coupole du Printemps Haussmann (©VincentBlocquaux)

Bleu Coupole, c’est en quelque sorte
la table d’hotes du Printemps
Haussmann. Tous les six mois, une
personnalit¢ du monde de la
gastronomie y est invitée a signer sa
premieére fois (et surtout sa premiere
carte dans un grand magasin), avec
la complicité de Clément Blondeau,
chef  exécutif du  Printemps
Haussmann.

Depuis le 5 octobre 2023 et pour plus de 6
mois, c’est Manu Buffara, a la téte de son
restaurant « Manu » a Curitiba au Brésil, qui
partage pour la premiére fois a Paris sa
vision de la cuisine sincére et responsable.
Pour Bleu Coupole, Manu Buffara imagine
une partition gastronomique aux influences
franco-brésiliennes ; une carte ou subtilité
et raffinement riment avec essentialité.



A LA TABLE DE MANU BUFFARA AU PRINTEMPS HAUSSMANN

!
Tostada et tartare de boeuf aux épices
douces et capres frites - 15€
(©EmilieFranzo)

Sériole rotie, purée de lentilles et condiment
shiso vert - 35€ (©OEmilieFranzo)

/
Poulpe et Granny Smith, sauce

végétarienne et manioc
croustillant - 29€ (©EmilieFranzo)

- ~
Bar cru et sauce aigre au lait de coco, huile
d’aneth et noix de cajou - 15€ (©EmilieFranzo)



A LA TABLE DE MANU BUFFARA AU PRINTEMPS HAUSSMANN

Tartare de mangue relevé, crumble de coco
et glace coco - 9€ (©OEmilieFranzo)

DEJEUNER

De 12h & 15h, du lundi au vendredi
De 12h & 16h, le week-end

A LA MAIN

Crab roll 15€

Tostoda et tartore de basuf aux épices douces et copres frites 15 €

A PARTAGER

Echalotos grises rdties, 0s & moello et sauce de moules 12 €

AU CHAUD

Filet de boauf, purée d'har
Camé dlagneou, chou pok choy carar

aforange et demi-glace végétale 35 €

DESSERTS

Poire, cavior, glace fleur de lait et pain toasté 16 €
Corm coke, duice de leche et gioce au yoourt 9 €
Tartare do mangue relevé, crumble de coco et glace coco 7€,
La pomme 9€
—

Bleu Coupole

LA CARTE DE MANU BUFFARA
au restaurant Bleu Coupole

Compotée de pomme, pomme givrée, glace
fleur de lait, croutons de cake aux pommes et
salade - 9€ (©EmilieFranzo)

A la table de Manu Buffara au restaurant

Bleu Coupole du Printemps Haussmann
(©EmilieFranzo)

MANU BUFFARA
AU RESTAURANT BLEU COUPOLE,
DU 5 OCTOBRE 2023 AU 30 AVRIL 2024
PRINTEMPS HAUSSMANN
PRINTEMPS FEMME ETAGE 6
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LA CHEFFE BRESILIENNE MANU BUFFARA,
FLUE EN 2022 « BEST LATIN AMERICA'S FEMALE CHEF » PAR LE 50 BEST
ET 21°me DANS LE CLASSEMENT DES MEILLEURS CHEFS AU MONDE,
SIGNE LA CARTE DU RESTAURANT BLEU COUPOLE DU PRINTEMPS HAUSSMANN !

Manu Buffara sur une des terrasses du restaurant Bleu Coupole du Printemps Haussmann (©VincentBlocquaux)

Depuis le 5 octobre 2023 et pour plus de 6
mois, c'est Manu Buffara, & la téte de son
restaurant « Manu » & Curitiba au Brésil, qui
partage pour la premiere fois & Paris sa
vision de la cuisine sincere et responsable.
Pour Bleu Coupole, Manu Buffara imagine
une partition gastronomique aux influences
franco-brésiliennes ; une carte ou subtilité
et raffinement riment avec essentialité.

Bleu Coupole, cest en guelque sorte
la  table d'hétes du  Printemps
Haussmann. Tous les six mois, une
personnalité¢ du monde de la
gastronomie y est invitée a signer sa
premiere fois (et surtout sa premiére
carte dans un grand magasin), avec
la complicité de Clément Blondeau,
chef  exécutif du Printemps
Haussmann.




A LA TABLE DE MANU BUFFARA AU PRINTEMPS HAUSSMANN

™ ‘
Tostada et tartare de boeuf aux épices Poulpe et Granny Smith, sauce
douces et capres frites - 15€ veégetarienne et manioc
(©EmilieFranzo) croustillant — 29€ (©EmilieFranzo)

; 4

Bar cru et sauce aigre au lait de coco, huile
d'aneth et noix de cajou — 15€ (©EmilieFranzo)

Sériole rétie, purée de lentilles et condiment
shiso vert - 35€ (©EmilieFranzo)




A LA TABLE DE MANU BUFFARA AU PRINTEMPS HAUSSMANN

[ .
Tartare de mangue relevé, crumble de coco

et glace coco — 9 (©EmilieFranzo) Compotée de pomme, pomme givrée, glace

fleur de lait, croutons de cake aux pommes et
salade — 9€ (©EmilieFranzo)

DEJEUNER

De 12h & 15h, du lundi au vendredi
De 12h & 16h, le week-end

A LA MAIN

Crab roll 15€

Tostada et tartare de boeuf aux épices douces et capres frites 15 €

A PARTAGER

Poireaux, sauce coques et beurre noisette 12 €
Saint-Jacques snackées et topinambours 19 €
Bar cru et sauce aigre au lait de coco, huile d'aneth et noix de cajou 15 €

Echalotes grises roties, os a moelle et sauce de moules 12 €

AU CHAUD

Couteaux, beurre b
Poulpe et ith, llant 29 €
Sériole rétie, purée de lentilles et condiment shiso vert 35 €

eleri et pommes de terre rdties 20 €

Filet de boeuf, purée d'haricots noirs et condiment banane plantain 35 €
Carré dagneau, chou pak choy caramélisé & forange et demi-glace végétale 35 €

DESSERTS .
s sox e et ar oms 10€ A la table de Manu Buffara au restaurant

G . ek W Bleu Coupole du Printemps Haussmann
(©EmilieFranzo)

Poirg

Co

Tartare de mangue relevé, crumble de coco et glace coco 9 €
La pomme 9 €

MANU BUFFARA
AU RESTAURANT BLEU COUPOLE,
DU 5 OCTOBRE 2023 AU 30 AVRIL 2024

PRINTEMPS HAUSSMANN
LA CARTE DE MANU BUFFARA PRINTEMPS FEMME ETAGE 6
au restaurant Bleu Coupole

Bleu Coupole

64 Boulevard Haussman: n, 75009 Paris

- e

CONTACT PRESSE : Alexandre Sollin — glexandre@alexandresollincom — 06 42 96 43 56
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