Le domaine du

COLOMBIER

HOTEL**** - RESTAURANTS

Aprés s'étre formé en CAP Cuisine a Avons et I'obtention d'une Mention
Complémentaire de dessert a I'assiette a Paris, au centre de formation Belliard, Maxime
Binjamin commence ses gammes en apprentissage au restaurant Le Laurent ety
sera nommeé demi-chef de partie en 2015.

Il sera ensuite pendant 3 ans, responsable en péatisserie pour une table gastronomique,
avec Sodexo Prestiges, et deviendra en 2018, chef de partie au Lutetia, avant de prendre le
poste de chef patissier au restaurant Ochre, a Rueil-Malmaison, un an plus tard.

Avide de nouveaux paysages et challenges, il intégrera I'équipe du Domaine du Colombier
en 2020, en tant que chef patissier du restaurant gastronomique*.


https://mailchi.mp/b82fc64c6310/nolwenn-corre-1-toile-guide-michelin-16820941?e=ed8442c043

Maxime Binjamin propose des desserts
inventifs, basés sur la légéreté et le godt.
Cela s'illustre a la carte avec par exemple
la patate douce tamarin hibiscus, ou

encore lesagrumes wakamé matcha.

Des desserts qui lui ont permis d'obtenir le
prix Gault&Millau du  "Patissier de la
région Auvergne-Rhéne-Alpes",
permettant ainsi de compléter les trois
toques et la note de 15/20, attribuées au

Domaine du Colombier.




