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le rêve

de deux petits

frères

devenu réalité.





boco 

est né de la volonté des frères Ferniot de créer une cuisine 

nouvelle qui réponde avant tout à leurs propres exigences 

de qualité et de goût. Passionnés de cuisine et de nature 

depuis l'enfance, ils désiraient travailler ensemble à un projet de restauration 

différente, qui mêlerait leurs deux passions.

boco est la concrétisation de trente ans de rêves communs. Ayant tous deux baigné 

dans un univers de belle cuisine, ils ont été formés à l'intransigeante « École de 

papa Ferniot ». Jean Ferniot, leur père, écrivain, journaliste et surtout gastronome, 

les a élevés dans l'amour du beau produit et des grands chefs.

Chacun à leur manière, les frères Ferniot ont suivi cette voie tracée en gardant  

à l'esprit le précepte paternel « Je ne mange que lorsque c'est bon », et ont mis 

leurs compétences en commun en 2010 pour créer boco, une enseigne de restau-

ration dont le concept peut se résumer à trois idées fortes :

Un bistrot rapide à moins de 15 €

Une cuisine de qualité servie en bocaux de verre, sur place ou à emporter, dans 

des bistrots proposant chaque jour un menu complet à 15 €.

Plein d'étoiles dans nos bocaux

Des recettes créées par « la bande à boco », une équipe des plus grands chefs (tous 

triple étoilés Michelin) et grands chefs pâtissiers français. La richesse  

de leurs créations, la justesse de leur jugement et leurs talents culinaires 

émerveillent chaque jour.

Une cuisine de produits 100 % bio et sauvages

Les plats et les desserts servis chez boco sont élaborés à partir de matières 

premières bio (voire sauvages). Fort désormais de plusieurs restaurants à Paris, 

boco a rapidement su trouver au quotidien une clientèle soucieuse de la qualité 

artisanale des plats et des produits qui lui sont servis. Appelée à un développement 

rapide mais contrôlé afin de ne pas perdre son âme, l'enseigne ambitionne de créer 

un nouveau segment dans la restauration : le chaînon manquant entre restauration 

rapide et gastronomie.





Votre plaisir c'est notre bonheur. Le 

bonheur de vous faire découvrir nos 

bons petits plats chez nous ou chez 

vous, mais également celui de les 

cuisiner et de partager la créativité 

et la gourmandise des plus grands 

chefs et chefs pâtissiers qui colla-

borent chaque jour avec boco.

Voilà pourquoi nous vous dévoilons 

volontiers ces fameuses recettes. 

Parce que tout est servi dans des 

bocaux – le verre est notre matière 

fétiche –, chez nous, tout ce qui se 

trouve à l'intérieur se voit de l'exté-

rieur, rien n'est caché ! Il en va de 

même dans ce livre où rien ne vous 

est dissimulé. Celui-ci recueille de 

véritables recettes de notre cuisine, 

pensées et simplifiées par les plus 

grands pour votre usage quotidien.

Vincent et Simon Ferniot

“

”





“Bonne lecture,

bonne cuisine

et boco

de plaisir !”
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