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Sous la direction du Chef Attilio Marrazzo, Sous la direction du Chef Attilio Marrazzo, les tables  les tables  
L’Attilio Paris et L’Attilio Briollay L’Attilio Paris et L’Attilio Briollay célèbrent les fêtes de célèbrent les fêtes de 
fin d’annéefin d’année avec deux menus dégustation d’exception, avec deux menus dégustation d’exception,  
dans les deux établissements. Entre Paris et la Vallée du dans les deux établissements. Entre Paris et la Vallée du 
Loir, le Chef imagine Loir, le Chef imagine une partition en neuf tempsune partition en neuf temps où la  où la 

gastronomie française rencontre la finesse italienne.gastronomie française rencontre la finesse italienne.

Pensés comme une ode à la fête, les menus imaginés par Pensés comme une ode à la fête, les menus imaginés par 
le Chef mettent à l’honneur le Chef mettent à l’honneur les produits emblématiques de les produits emblématiques de 
la saisonla saison : Saint-Jacques délicates, foie gras d’exception,  : Saint-Jacques délicates, foie gras d’exception, 
agrumes frais et parfumés… Autant d’ingrédients sélection-agrumes frais et parfumés… Autant d’ingrédients sélection-
nés nés au plus près des producteursau plus près des producteurs, travaillés avec respect , travaillés avec respect 
et précision. Ici, tout est fait maison, dans l’esprit d’une  et précision. Ici, tout est fait maison, dans l’esprit d’une  
cuisinecuisine  généreusegénéreuse, , vivantevivante et  et sincèresincère, où le geste du Chef , où le geste du Chef 
sublime l’authenticité des saveurs pour offrir un moment sublime l’authenticité des saveurs pour offrir un moment 

rare, chaleureux et mémorable.rare, chaleureux et mémorable.

DEUX ADRESSES
UNE MÊME SIGNATURE



Originaire de Campanie, le Chef Attilio Marrazzo Originaire de Campanie, le Chef Attilio Marrazzo 
incarne avec passion la rencontre entre la gastro-incarne avec passion la rencontre entre la gastro-
nomie italienne et l’excellence française. Formé au nomie italienne et l’excellence française. Formé au 
Four Seasons de Milan auprès de Sergio MeiFour Seasons de Milan auprès de Sergio Mei, puis , puis 
aux côtés du légendaire aux côtés du légendaire Joël Robuchon à ParisJoël Robuchon à Paris, il a  , il a  
affiné son art au sein de prestigieuses maisons telles que affiné son art au sein de prestigieuses maisons telles que 

Le Pavillon Élysée, L’Atelier ÉtoileLe Pavillon Élysée, L’Atelier Étoile ou le  ou le Georges VGeorges V. . 

Aujourd’hui, à la tête de ses deux tables - L’Attilio  Aujourd’hui, à la tête de ses deux tables - L’Attilio  
Paris et L’Attilio Briollay - il signe une cuisine contem-Paris et L’Attilio Briollay - il signe une cuisine contem-
poraine, raffinée et profondément humaine, où la  poraine, raffinée et profondément humaine, où la  
rigueur françaiserigueur française se mêle à la  se mêle à la générosité italienne.générosité italienne.  
Chaque assiette raconte une histoire : celle d’un Chef en Chaque assiette raconte une histoire : celle d’un Chef en 
quête d’équilibre, d’harmonie et d’émotion pure, entre quête d’équilibre, d’harmonie et d’émotion pure, entre 

terre natale et pays d’adoptionterre natale et pays d’adoption..

MARRAZZO 
CHEF ATTILIO

54



6 7

Menu de Noël

Menu dégustation en 9 services 
-

180 € par pers. (hors boissons)
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Menu de la St Sylvestre 

Menu dégustation en 9 services 
-

249 € par pers. (hors boissons)
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Sous les lumières feutrées du Faubourg Saint- Sous les lumières feutrées du Faubourg Saint- 
Honoré, L’Attilio Paris célèbre la rencontre de Honoré, L’Attilio Paris célèbre la rencontre de 
deux cultures d’exception :deux cultures d’exception : la finesse française et  la finesse française et 

l’âme italienne. l’âme italienne. 

Dans ce lieu à la fois élégant et intimiste, le Dans ce lieu à la fois élégant et intimiste, le 
Chef Attilio Marrazzo propose une Chef Attilio Marrazzo propose une expérience  expérience  
culinaire en trois dimensionsculinaire en trois dimensions - le Bistro, la Table  - le Bistro, la Table 
du Chef et le Restaurant Gastronomique - où du Chef et le Restaurant Gastronomique - où 
chaque plat devient un hommage à la chaque plat devient un hommage à la beauté beauté 
du gestedu geste et  et au plaisir du partageau plaisir du partage. De la cuisine  . De la cuisine  
ouverte à l’atmosphère raffinée de la salle, tout ouverte à l’atmosphère raffinée de la salle, tout 
est pensé pour est pensé pour éveiller les senséveiller les sens. Ici, la gastrono-. Ici, la gastrono-
mie se vit comme un art, entre émotion, audace et mie se vit comme un art, entre émotion, audace et 

simplicité maîtrisée.simplicité maîtrisée.

LA DOLCE VITA
À LA FRANÇAISE

À L’ATTILIO PARIS
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À quinze minutes d’Angers, À quinze minutes d’Angers, dans l’écrin verdoyant dans l’écrin verdoyant 
du Château de Noirieuxdu Château de Noirieux, L’Attilio Briollay révèle , L’Attilio Briollay révèle 
une autre facetteune autre facette de la cuisine d’Attilio Marrazzo :   de la cuisine d’Attilio Marrazzo :  
une une table gastronomique enracinée dans la  table gastronomique enracinée dans la  
nature,nature, où les produits du potager du domaine et  où les produits du potager du domaine et 
les trésors du terroir ligérien rencontrent la grâce les trésors du terroir ligérien rencontrent la grâce 

des inspirations italiennes. des inspirations italiennes. 

Au coeur de ce Château du XVe siècle Au coeur de ce Château du XVe siècle entière-entière-
ment rénové,ment rénové, le Chef signe une cuisine sincère  le Chef signe une cuisine sincère 
et lumineuse,et lumineuse, respectueuse des saisons et des   respectueuse des saisons et des  
producteurs locauxproducteurs locaux. Entre histoire et modernité, . Entre histoire et modernité, 
L’Attilio Briollay offre une parenthèse de sérénité, L’Attilio Briollay offre une parenthèse de sérénité, 
un voyage culinaireun voyage culinaire où l’Italie respire et la Loire  où l’Italie respire et la Loire 

s’invite dans l’assiette.s’invite dans l’assiette.

L’ART DE VIVRE
ENTRE NATURE & LOIR

À L’ATTILIO BRIOLLAY
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