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Entre rivages ensoleillés et chaines de montagnes, le Liban est a la croisée des chemins
entre Orient et Occident, entre culture latine et influences orientales.

Sa cuisine témoigne de la richesse des voyages, de la complexité des influences
et de la forte imbrication des histoires de chague peuple.

Ainsi Sébastien Vauxion, et Guillaume Duchemin apposent leur marque et le « style K2 Collections »
a une carte co-signée avec Alan Geaam, Chef emblématique de la cuisine libanaise.

Nous vous remercions de nous faire part de toute intolérance ou allergie dés la prise de commande.
Les informations concernant les allergenes sont disponibles sur simple demande. V
Origine des viandes bovines et de volaille : nées, élevées, abattues : France

Prix nets, Taxes et Service Compris



MENU BASE KAMP BY AINATA

118 € par personne
Bouillon de légumes libanais

MEZZES FROIDS
VHoumous traditionnel - Pois chiche, tahini, pignons de pin
VLabneh - Olive kalamata, sarriette
VBaba ganoush- Caviar d’aubergine fumé, tahini, grenade , pita croustillante

VTaboulé traditionnel libanais - Boulghour, persil, menthe, tomate
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MEZZES CHAUDS

Kebbeh - Beignets de boeuf et agneau frits, sauce yaourt et menthe
VFalafeI traditionnel - Pate de pois chiche frit, pickles, sauce tahini
VChaussons - Beignet garnis de féta et menthe

Arayes Kefta - Pita farcie a la Kefta, sauce blanche



LE GRAND DESSERT LIBANAIS

GHAZEL BANAT ET GLACE ACHTA

Barbe a papa Libanaise, créeme glacée au lait parfumée au mastic

BAKLAVA

Amandes, noix, pistaches au miel, glace aux amandes

MOUHALABIEH BISCUIT

Flan au lait, écume de citron, creme glacée aux pétales de roses et praliné de pistache

SABLE CHOCOLAT ZAATAR



MENU BASE KAMP BY AINATA
148 € par personne

Bouillon de légumes libanais

MEZZES FROIDS
VHoumous traditionnel - Pois chiche, tahini, pignons de pin
VBaba ganoush - Caviar d’aubergine fumé, tahini, grenade , pita croustillante

VTabouIé traditionnel libanais -Boulghour, persil, menthe, tomate
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MEZZES CHAUDS

Kebbeh Beignets de boeuf et agneau frits, sauce yaourt et menthe
\f Falafel traditionnel - Pate de pois chiche frit, pickles, sauce tahini

VChaussons - Beignet garnis de féta et menthe
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PLATS
Epaule d’agneau confite aux épices, freekeh, fruits secs

Filet de cabillaud, Samkeh hara, pignons de pin, coriandre



LE GRAND DESSERT LIBANAIS

GHAZEL BANAT ET GLACE ACHTA

Barbe a papa Libanaise, creme glacée au lait parfumée au mastic

BAKLAVA

Amandes, noix, pistaches au miel, glace aux amandes

MOUHALABIEH

Flan au lait, écume de citron, créme glacée aux pétales de roses et praliné de pistache

KATAYEF

Crépes croustillantes garnies de citron et miel confit, créme glacée a la fleur d’oranger

PARFAIT GLACE

Fromage frais au zaatar, miel, gelée d’Arak



BASE“AMP

BY AINATA

Featuring sun-drenched coastlines and rugged mountains,
Lebanon is a crossroads linking East and West, a fusion of European culture and Middle Eastern influences.

Its cuisine reflects the rich experiences only travel can offer a complexity
born of diverse influences and the interplay of human histories.

Sébastien Vauxion and Guillaume Duchemin add their own stamp and K2 Collections’ signature style
to a menu designed in collaboration with legendary Lebanese chef Alan Geeam.

We will be happy to assist you in your selection if you suffer from any allergies or food intolerance.
Information regarding allergens are available on request. V
Origins of meat : France

Net prices, Tax and Service included



MENU BASE KAMP BY AINATA
118 € per person

Lebanese Vegetable broth

COLD MEZZE
VTraditional Houmous - Chickpeas, tahini, pine kernel
\/’ Labneh - Kalamata olives, sarriette
V Baba ganoush - Smoky eggplant caviar, tahini, crispy pita

V Traditional Lebanese tabouleh - Bu/ghur, parsley, mint, tomato
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HOT MEZZE

Kebbeh - Beef and lamb fritters, yoghurt and mint sauce
97 Traditional Falafel - Chickpeas fritters
V Turnovers - Feta Flap & Mint

Arayes Kefta - Kefta stuffed pita, white sauce



THE GREAT LEBANESE DESSERT

TRADITIONAL BAKLAVA

with almond, nut and pistachio

GHAZAL BANAT AND ACHTA ICE CREAM

Lebanese candy floss, milk ice cream scented with mastic

MOUHALABIEH

Milk custard scented with orange blossom and rose

CHOCOLATE AND ZAATAR BISCUIT



MENU BASE KAMP BY AINATA

148 € per person

Lebanese Vegetable broth

COLD MEZZE
VTraditional Houmous - Chickpeas, tahini, pine kernel
\f Baba ganoush - Smoky eggplant caviar, tahini, crispy pita
VTraditionaI Lebanese tabouleh - Bulghur, parsley, mint, tomato
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HOT MEZZE

Kebbeh -Beef and lamb fritters, yoghurt and mint sauce
V Traditional Falafel -Chickpeas fritters

\f Turnovers - Feta Flap & Mint
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MAIN

Preserved lamb shoulder with spices, freekeh, dried fruits

Cod Fillet, Samkeh hara, pine nuts, coriander



THE GREAT LEBANESE DESSERT

TRADITIONAL BAKLAVA

with almond, nut and pistachio

GHAZAL BANAT AND ACHTA ICE CREAM

Lebanese candy floss, milk ice cream scented with mastic

MOUHALABIEH

Milk custard scented with orange blossom and rose

CHOCOLATE AND ZAATAR BISCUIT



