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JOURNAL D’INFORMATIONS 
DU RESTAURANT  HÔTEL

Pensez à réserver dès maintenant car le nombre de places est limité 
volontairement pour votre bien-être

16, Grande Rue | 95710 Bray et Lu | Tél. 01 34 67 75 87 | info@lesjardinsdepicure.com
Ouverture : Mars : du jeudi soir au dimanche midi | Avril & mai : du mardi soir au dimanche midi

Juin, juillet & août : ouvert 7 jours sur 7 midi et soir
www.lesjardinsdepicure.com

DU 21 MARS AU 21 JUIN 2010   

Printemps du Guide Michelin
Les Jardins d’Épicure participent au “Printemps du Guide Michelin” du 21 mars



Les Jardins d’Épicure accueilleront ce soir là des artistes de renommée mondiale.
Ce sera une soirée “Offenbach” autour de la Gastronomie, de la gaîté, de la bonne
humeur, de l’humour, un programme très accessible à toute personne, pas besoin
de posséder une culture musicale approfondie.
Un événement régional qui confirme qu’aux Jardins d’Épicure il n’est offert
que le meilleur.

Amuse Bouches
-

Mise en Bouches
-

Pressé de Lapereau de la Ferme Compote 
au Foie Gras de Canard du Sud Ouest,Vinaigrette Jus de Viande.

-
Filet de Daurade Royale, à la Citronnelle Chinoise
Raviole de Champignons, Jeunes Légumes glacés.

-
Barre légère au Chocolat “Vila Gracinda”, Pistaches caramélisées, Glaçage Tendre

-
Café Italien et ses Mignardises

AIRS SOPRANO

Offenbach
Pomme  d’Api
- J’en prendrai  un deux trois...
La Périchole
- Ah quel dîner je viens de faire 
- Mon Dieu que les hommes 

sont bêtes
La vie Parisienne
- Je suis veuve d’un Colonel 

AIRS TÉNOR

Offenbach
La vie Parisienne
- Je suis Brésilien
- J’ai de l’or 
- Je suis le Major 
Geneviève de Brabant
- Le Thé 
Tarte à la crème
- Tarte  à la crème

Lecocq
la fille de Mme Angot
- Elle est tellement  innocente

AIRS BARYTON

Offenbach
La Périchole
- Incognito
La vie Parisienne
- Je veux m’en fourrer jusque là
Madame Favart
- Couplets de l’échaudé

Varney 
les mousquetaires 
au couvent
- Ah quel déjeuner  j’ai fait

Chabrier
Une éducation 
manquée 
- Le petit vin du Roussillon

DUO SOPRANO |
TÉNOR

Offenbach
La vie Parisienne
- Je suis la gantière, 

je suis le bottier
La Périchole
- l’Espagnol et la jeune Indienne 

Christiné
PhiPhi
- Ah tais-toi  tais-toi 

tu m’affoles

DUO SOPRANO |
BARYTON

Offenbach
La vie Parisienne
- Duo Pauline/e Baron 
Orphée aux enfers
- Duo de la mouche

TRIOS

Offenbach
Trombalcazar
- Un jambon de Bayonne 
- Le crocodile
- Détalons et fuyons
L’île de Tulipatan
- Les petites cuillères
Pomme d’Api
- Le grill
La Périchole
- Trio de la prison

MARC SCOFFONI Baryton
Médaille d’or au CNR de Marseille. Conservatoire National Supérieur
de Musique de Paris.Guildhall School of Music and Drama à Londres
Révélation lyrique de l’Adami. Il se produit partout en France (Limoges,
Marseille, Nantes-Angers, Rennes, Salle Pleyel à Paris, Aix en Provence)
et à l’étranger (Glyndebourne, Iford, Opéra Holland Park, Barbican à
Lon-dres,Manchester Bridgewater hall, Shangaï en Chine, Cesena en
Italie, Lausanne en Suisse, Radio flamande en Belgique).

MARY SAINT-PALAIS Soprane
Après des études de chant au Conservatoire National Supérieur de Paris et
au Centre de Musique Baroque de Versailles, Mary Saint-Palais se produit
à Londres, La Haye, au festival de Glasgow, au Théâtre du Châtelet, à
l’opéra de Nantes, Bordeaux, Toulouse, Tours, Liège, Marseille, Rouen... 
Passionnée par le répertoire contemporain, elle participe à la production
de Re in Ascolto (Berio) à l’Opéra de Genève et de Francfort, puis à la
création mondiale du Vase de parfums (Giraud), dans la mise en scène
d’Olivier Py au Théâtre de la Ville de Paris, et à l’ Opéra de Lausanne.

PIERRE CATALA Ténor
Membre du chœur de Radio-France En 1984, il entre à la prestigieuse
Juilliard School de New-York, à son retour il est remarqué par Jacques
Martin, qui met alors en scène La Belle Hélène d’Offenbach au Théâtre
de Paris. Ce spectacle lui vaudra un grand succès et révélera sa parfaite
adéquation vocale et théâtrale à l’univers d’Offenbach. A partir de cette
époque, la carrière de Pierre Catala se développe très rapidement, dans
un répertoire de ténor léger extrêmement éclectique allant du baroque à
la création contemporaine sans négliger l’opérette classique.

STEFANA FODOREANU Pianiste
Premier prix de piano, Chef de chant à l’Opéra de Bucarest elle collabore
de façon permanente au Philharmonique “Enesco” de Bucarest. En 1980,
elle entre à l’Opéra du Rhin de Strasbourg, et est engagée à Radio France
travaille comme chef de chant et collabore avec l’orchestre Philharmo-
nique. Pianiste chef de chant dans les récitals mensuels des émissions de
Jacques Bourgeois sur France Musique. Elle accompagne Teresa Zylis-
Gara, Ileana Cotrubas, Viorica Cortez, Moldoveanu, Natalie Dessay,
Gabriel Bacquier, Michèle Command, Sylvie Brunet, Valérie Millaud, etc...

SOIRÉE LYRIQUE LE 26 MARS 2010, À PARTIR DE 20H

Trio gastronomique
aux Jardins d’Épicure

P R O G R A M M E

M E N U par Olivier da Silva

69€
hors 

boissons

PENSEZ À NOS OFFRES SPÉCIALES 

Une Carte Privilèges V.I.P. Épicure
Succès de la “Carte Privilèges V.I.P. Épicure” lancée en juin 2009, grâce à elle
déjà beaucoup d’entre vous ont pu profiter de gratuités. Bravo à tous et merci.
Nous vous rappelons que cette carte vous permet de gagner des “Suites” aux Jar-
dins d’Épicure, ce qui est toujours agréable même si vous n’habitez pas loin, après
un bon repas dormir dans le calme, c’est un tel dépaysement !... Si vous ne l’avez
pas encore, demandez la dès votre prochain passage au restaurant.

Les Midis de semaine continuent.
Venez aux Jardins d’Épicure vous régaler pour 28€ seulement... 
Pour l’utilisation de cette formule vous verrez vos points sur la carte 
“Privilèges” doublés ce qui vous permet de profiter de la chambre 
supérieure dès le cinquième passage à deux.

> La carte et les  menus changent à chaque saison “Authenticité oblige!”  
Consultez les sur Internet : www.lesjardinsdepicure.com

Nous vous offrons un verre tout les jeudis soirs*
Cette offre commencée depuis octobre dernier continue, nous vous offrons l’apé-
ritif tous les jeudis soirs pour vous faire découvrir un alcool, un champagne, un
vin de 19h30 à 20h30 nous dégustons ensemble avec commentaires et amour un
produit spécifique particulièrement bien élaboré des terroirs de France. 
Ensuite vous pourrez choisir votre repas avec la carte habituelle bien entendu.
Sans oublier le cumul possible du “Printemps Michelin” vous permettant de dé-
couvrir le menu Dégustation à moitié prix... décidemment le jeudi soir c’est
presque gratuit. Venez vous retrouver entre amis, nous vous donnons rendez
vous tous les jeudis soirs aux Jardins d’Épicure
*Excepté soirée spéciale et veille de fête

Cocktails ou Goûter à domicile
Vous voulez recevoir vos clients, vos amis, vos administrés, vos col-
laborateurs, vos abonnés... chez vous ou au bureau ou en tout lieu
à votre convenance pour un cocktail de bienvenue ou de remercie-
ment, avec des créations d’Olivier da Silva, c’est possible. 
Quoi de plus convivial qu’un verre accompagné d’amuse bouches,
mignardises et autres gourmandises délicieuses... 
Les Jardins d’Épicure peuvent vous fournir tout cela avec la qualité
exceptionnelle d’Olivier da Silva. 
> Contactez Barbara ou Charlyne.

Repas à emporter
Olivier da Silva vous a concocté des plats à emporter “à tomber”
Entrée, Plats, Desserts, épatez vos amis, faites croire que la cuisine n’a plus aucun
secret pour vous et recevez les chez vous avec des créations d’Olivier da Silva

> Questionnez Barbara ou Charlyne elles vous adresseront la carte des “Emportés”

et leur prix. Plus aucune raison de vous angoisser, tout devient simple. 

28€
le midi

Une Nuit achetée = une nuit offerte
Une Nuit achetée du lundi au jeudi donne droit 
à une nuit offerte. Ce qui donne les tarifs attractifs suivants :

En demi pension* selon la catégorie choisie:
Standard 300€ au lieu de 400€

Supérieure 340€ au lieu de 480€

Luxe 460€ au lieu de 710€

Suite 560€ au lieu de 910€

*Forfait tout compris 4 repas, 2 nuits, 4 petits déjeuners, 
accès aux installations pour 2 personnes. Hors jours fériés.

E X E M P L E S

Pressé de Foie Gras de Canard du Sud Ouest, 
Chutney de Mangue aux Épices douces

-
Salade de Homard bleu, 

Petits Légumes croquants,Vinaigrette vierge
-

Mousse légère à la Pistache, Croquant au Chocolat, 
Framboises pétillantes
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DU 21 MARS AU 21 JUIN 2010   

Printemps du Guide Michelin
Les Jardins d’Épicure participent au “Printemps du Guide Michelin” du 21 mars
au 21 juin 2010. Durant cette période, tout porteur d’un “Pass Privilège”
(se trouvant dans le Guide Michelin 2010 que vous pourrez vous procurer aux
Jardins d’Épicure) aura droit pour sa table aux “Privilèges” suivants* :

- Tout menu “Dégustation” à 75€ acheté = un menu Dégustation offert
- Pour chaque convive de la table : un sachet de chocolat, macaron, nougat

ou pâte de fruit à emporter “création Olivier da Silva” offert.

Possibilité de jumelage avec nos autres offres :
- Découverte et dégustation d’un vin tous les jeudis soirs de 19h30 à 20h30
- Une nuit achetée = une nuit offerte
- La France re[cuisinée] sous l’initiative de Alain Ducasse ;

notre chef Olvier da Silva a revu “la sole à la dieppoise” 
cette recette est consultable sur www.lesjardinsdepicure.com
Vous pourrez la déguster pour 10€ seulement 

du 15 au 26 mars 2010.

*du lundi midi au vendredi midi hors soirées spéciales et jours fériés

OFFREZ UN CADEAU INOUBLIABLE  

Aux Jardins d’Épicure, 
trois lieux pour vous accueillir 

Invitations Repas
Découverte
Coupe de Champagne, 
menu Découverte, 
½ vin, eau, café

Dégustation 
Apéritif, 
menu Dégustation, 
½ vin Grand Cru 
ou Champagne, 
eau, café

Invitations Séjours
Séjour Découverte
Accueil Champagne, 
Dîner “Découverte”,
chambre standard, 
petit déjeuner.

Cocooning 
Accueil Champagne, 
dîner “Découverte”, 
chambre supérieure, 
petit déjeuner

Cocooning Épicurien
Accueil Champagne, 
dîner “Dégustation”,
chambre supérieure, 
petit déjeuner

Cocooning Épicurien
de Luxe 
Accueil Champagne, 
dîner “Dégustation”, 
chambre Luxe, 
petit déjeuner

Séduction 
Accueil Champagne, 
dîner aux chandelles 
“Dégustation”, 
Suite, petit déjeuner.

Les “+” des 
Jardins d’Épicure
- Peignoirs, chaussons

et produits d’accueil
Morabito

- Accès à la piscine 
et au jacuzzi 

- Un guide de 14 
Promenades dans 
le Vexin 

- Vélo VTC
25 km de “Vallée Verte” 

- Pêche à la ligne, 

- Téléphone, TV, Wifi

- Massage* en chambre
60€ l’heure, 
pour le couple 100€

(deux fois une heure)

- Babby Sitting* : 
10€ l’heure

- Accueil “VIP”* : 
Une bouteille de
Champagne et 
un bouquet de Fleurs
dans la chambre : 85€

10€
la sole à la 
dieppoise

“
”

Si vous ne connaissez pas encore
les jardins d’Épicure 

c’est le moment de venir découvrir ce lieu magique 
et la cuisine d’Olivier da Silva dont tout le monde parle.

Pour nos fidèles habitués, n’hésitez pas à venir 
vous faire plaisir deux fois plus

Toute l’équipe des Jardins d’Épicure vous souhaite une excellente année 2010

Bref retour sur 2009
Le traditionnel Réveillon de la Saint Sylvestre s’est passé encore cette année dans
une ambiance des plus sympathiques, l’animation était de très haute qualité, le
Feu d’artifice le plus beau depuis l’origine des Jardins d’Épicure, quant à la cuisine…
inutile de préciser que notre chef Olivier da Silva s’était surpassé, la qualité des
produits était au rendez vous, l’originalité des plats, l’abondance, le savoir faire
d’Olivier da Silva… impossible de trouver cela ailleurs qu’aux Jardins d’Épicure. 

Comme chaque année, nous regrettons d’avoir dû refuser beaucoup de monde
sans doute parce qu’aux Jardins d’Épicure, quelque soit l’évènement, vous êtes
respectés, cocoonés, choyés et trouvez la meilleure qualité au meilleur prix.

Soirée Jazz 
Une soirée exceptionnelle avec des artistes de réputation mondiale 
là encore une soirée mémorable. Eric Le Lann était accompagné 
des artistes américains Billy Hart et Georges Cables, un évènement 
rarissime en France... et cela se passait aux jardins d’Épicure.

Ne manquez pas la prochaine soirée le vendredi 26 mars 
2010 un autre genre puisque ce sera une soirée Lyrique 

mais encore avec des ar-
tistes de réputation mondiale. 
Encore un évènement exceptionnel pour 
la région à ne manquer sous aucun prétexte.

Décidément il est confirmé 
qu’aux Jardins d’Épicure 
on vous offre le meilleur.

BONNE TABLE  ALAIN DUCASSE

85€

325€

de
à

*Pour des raisons d’organisation les “ + ” marqués d’un astérisque sont à prévoir lors de votre résevation.

C’EST SI FACILE DE FAIRE PLAISIR
1 > Vous choisissez un forfait

2 > Vous en adressez le règlement aux Jardins d’Épicure en mentionnant le nom de vos invités

3 > Les Jardins d’Épicure vous adressent en retour un carnet “INVITATION“ nominatif sur

lequel vous pouvez écrire un petit mot pour vos invités avant de leur offrir

4 > Vos invités n’ont plus qu’à prendre contact avec la Réception des Jardins d’Épicure afin de

fixer une date à leur convenance. Valable 1 an.
Nos forfaits sont prévus “Tout compris“ de façon à éviter tout supplément pour vos invités 
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Le Castel Napoléon III Les Anciennes Écuries Passerelle sur l’Epte La Villa Florentine
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