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Bienvenue chez
Kasacook

Lexpérience Kasacook, version nomade.

Votre événement mérite une expérience culinaire a votre image : savoureuse, conviviale et
simple a partager.

Avec notre offre nomade, profitez de tout le savoir-faire Kasacook en livraison ou a
emporter, sans service, pour une organisation libre et sans contrainte.

Nos plats sont imaginés pour étre faciles a déguster, tout en conservant la signature
gustative qui fait notre réputation.

Chaque création marie authenticité et modernité, puisant dans la cuisine francaise
traditionnelle et les saveurs du monde pour offrir une expérience a la fois généreuse et
élégante.

Tout est fait maison, a partir de produits soigneusement sélectionnés pour leur qualité et
leur fraicheur.

Notre exigence reste la méme : le got avant tout, avec des présentations soignées et un
sens du détail qui fait la différence.

Laissez-vous séduire par la liberté du format nomade : une solution clé en main, pensée
pour allier plaisir, praticité et excellence.

Kasacook, 'art de bien manger, ou vous voulez.






Nomade

CHARCUTERIES &FROMAGES

Avec condiments maison

e Plateau Terroir dAuvergne
Charcuteries artisanales & fromages fermiers de la région.

e Plateau Ibérique Prestige
100 % charcuteries ibériques haut de gamme : jambon ibérique Bellota,
lomo Bellota & saucisson Bellota.

e Plateau Fromages d'Ici & d’Ailleurs
Sélection affinée (Saint-Nectaire, comté, gouda XO, bleu...), crackers & chutney maison.



Nomade

VIANDES GOURMANDES

e Samourai beef

Inspiration Japonaise

Tataki de boeuf mariné au soja & ponzu, mayonnaise au wasabi douce & relevée graine de sesame
et pickles

e Vitello 2.0

Version contemporaine du vitello tonnato.

Veau rosé tranché finement ,sauce tonnata au miso blanc, Katsobushi ( copeau de bonite séché et
fumé), capres croustillantes

e Porchetta Dolce vita

Saveur italienne

Echine roulée aux herbes fraiches, cuisson lente et maitrisée , moutarde douce aux herbes fraiches
( persil, estragon )

e Ballotine de foie gras signature

Luxe gourmand

Foie gras francais de canard mi-cuit pressé parfaitement assaisonné ,mangue rétie au tandoori,
brioche toastée




Nomade

SAVEURS MARINES

e Exotique Ceviche
Lieu noir mariné a 'huile d'olive & aux agrumes

¢ Nordik Gravlax

100 % charcuteries ibériques haut de gamme : jambon ibérique Bellota,

Filet de saumon Label Rouge mariné 48h (sel, sucre, aneth), beurre d'agrumes fouetté, pickles
maison acidulés

e Octopus Galicien
Sélection affinée (Saint-Nectaire, comté, gouda XO, bleu...), crackers & chutney maison.

e Oyster Nomade - Gillardeau n°3
Huitres Gillardeau n°3 ouvertes & présentées, citrons frais, vinaigre a I'échalote, beurre fermier
OPTION pain de seigle & Beurre : +15€.




Nomade

CREATIONS VEGETARIENNES

e Carot’ Fusion
Twist végétarien
Carottes entiére réties, yaourt parfumé aux épices, pistaches torréfiées

e Chou-Fleur Street
Version street-food chic.
Chou-fleur réti, creme tahini onctueuse, sésame noir grillé

¢ Dip & crunch

Healthy & gourmant
Crudités de saison, houmous libanais maison, tzatziki yaourt, menthe fraiche et agrumes.




Nomade

SANDOS COREENS

¢ Sando Beef Fusion
Pain de mie japonais garni de :
e Boeuf mariné et tranché finement,
e Salade de choux blanc croquante et acidulé,
e Mayonnaise siracha
e Herbes fraiches.

¢ Sando Volaille & Curry Noir

Pain de mie japonais garni de :
* \olaille mariné aux agrumes et tranché finement
e Mayonnaise épicée au curry noir
e Salade croquante

¢ Veggie Sando
Pain de mie japonais garni de :
e Butternut grillée au miso
* Fromage frais échalote et herbes fraiches ( coriandre et cerfeuil)

¢ Pickles maison




Nomade
LES MADELEINES

Madeleines au miel d’Auvergne - 20 pieces dorées et fondantes

(= 8/10 pers.)

LES BROWNIES

Brownie Fever - 12 piéces moelleuses au chocolat noir grand cru

(= 6 pers.)

LES COOKIES

Nomad Cookies - 15 cookies généreux aux pépites de chocolat &

fruits secs (= 6/8 pers.)

LES FRUITS

Plateau de fruits frais - assortiment de saison découpé & prét a

déguster (= 6/8 pers.)

LES CHURROS

Churros croustillants & pate a tartiner maison (= 10 pers.)




[.es bentos



LeS bent()s NOUVEAUTE 2026

BENTO -22 €TTC/PERS

Contenu du Bento
Plat principal (au choix : Terre, Mer ou Veggie)
2 accompagnements (un légume + un féculent)
Douceur maison

Pain inclus

EXEMPLE

Terre : Volaille fermiére rétie, jus au thym + Purée de patates douces & brocolis

sautés au sésame + Moelleux chocolat-tonka.

Mer : Saumon snacké, sauce miso-yuzu + Riz parfumé & légumes croquants au wok

+ Tartelette citron yuzu.

Veggie : Dahl de lentilles corail coco-curry + Riz basmati & carottes réties au cumin

+ Pavlova a I'ananas.



Boissons



L.es Boissons maison

Thé glacé péche verveine
Citronnade au gingembre frais

infusion froide de menthe & citron vert

Biére artisanale du moment ( 33 cl)



Votre prestation ,
Nos engagements



UN SERVICE CLAIR & TRANSPARENT

Temps de prestation

Le service n'est pas inclus dans nos services en dessous de 9o convives afin de vous
assurer une prestation de qualité. Comptez 54€ / personnel et par heure de 7hoo a
minuit et 65€/ personnel / heure de minuit a 7hoo (TVA 20% incluse)

Nos services s’adaptent a vos besoins. Si le temps dépasse les prévisions, un tarif horaire
sera appliqué.

Frais kilométriques

Frais de déplacement de 1 € TTC/km (TVA 20% incluse)
Effectifs et ajustements

Le nombre d’invités définitif devra étre confirmé 15 jours avant la réception. Toute
modification majeure apres ce délai pourra étre soumise a des ajustements.

PENDANT LA PRESTATION

Vaisselle & matériel
Si vous avez choisi la fourniture de vaisselle et des nappage ces derniers seront livrés
propres et seront installés avec soin.

Allergie & régimes spécifiques

Nous prenons en compte les allergies et régimes particuliers communiqués au moins 15
jours avant I'’événement. Bien que nous prenions toutes les précautions nécessaires, des
traces d’allergenes peuvent subsister.



Notre engagement

SOURCING LOCAL ET DE SAISON

Nous travaillons avec des producteurs locaux et privilégions les ingrédients de saison
pour réduire 'empreinte carbone de nos approvisionnements.

REDUCTION DES DECHETS

Nos préparations sont optimisées pour limiter le gaspillage alimentaire. Nous valorisons
également les restes grace a des initiatives anti-gaspillage.

MATERIEL DURABLE

Nous utilisons des contenants réutilisables ou biodégradables, et proposons des eco-
cups en remplacement des verres jetables.

GESTION DES DECHETS
Tri systématique et compostage pour une fin de cycle responsable.

TRANSPORTS OPTIMISES

Nos trajets sont planifiés pour réduire les kilometres parcourus et notre impact
environnemental.




Nos clients

Nous sommes fiers de collaborer avec une clientéle variée, composée d’entreprises et de
particuliers qui nous font confiance pour sublimer leurs événements.

Chaque prestation est une occasion de démontrer notre engagement envers l'excellence.
Les avis Google témoignent de notre dévouement a offrir non seulement une cuisine
raffinée, mais aussi une expérience globale inégalée.

Nos clients apprécient la créativité de nos plats, la qualité du service, et I'attention
minutieuse que nous portons a chaque détail, assurant ainsi des moments mémorables et
savoureux.
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