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Mcnu i

Crémede légUmcs élée

k%

E_mincé de volaille aux c[warnpign Escalopc de porc gri"éc, sauce aux

de Paris, nouilles et carottes [‘narnpignons de Paris, nouilles au beurre

k%

C,. ata sicilienne
e — \
FI‘R p ~ Fﬂw pers.

Mcnu )
5aladc mélée

* k%

Faté maison, sauce Cumbcrland

Carré de porc ré vin rouge, calopc de dinde ala mexicaine,
pommes rissolées, haricots verts riz créole

*k% Sk

Macédoine de fruits / Fa,{ait glacé aux fruits et a la vanille

Fr.35.50/ pers.

Menu 5 Menu 6

5aladc de caro Crémc de PoircaUX et croiitons
£ X3
I mincé de P i Rati de veau, sauce Marsala,

Riz créole gratin de pommes de terre, légumes

k% *kk

Cremeb Mousse au chocolat

Fr.»2. . Fr. 50.00/ pers.




Menu 7

Saladc de saison et saumon fumé de saison

k%

Filet mignon de porc au fines he E mincé de volaille, champignons

Pommes 5avogardc, légUmcs e Faris, nouillcs, haricots verts

k% / %%
Fa. lacé (Grand Marnier - oupe Danemark
Fr.56~/ h ~ " pers.
»
\ .
Mcnu 9 Menu 10

cuilleté aux c]'lampignons des bois
%%

ets de Pcrchcs aux amandcs,

pommes nature

*h%

Mousse au chocolat Salade de fruits

Fr.35.50/ pers. I:r. 52~/ pers.

Menu 11 Menu 12

(Créme de tomat C[’lampfgnons de [aris frits au curry
ETT et Pommcs

k%

Filcts de pert
riz, feuilles d2 ]:ilcts de Pcrchcs meuniéres,
tomates concassées, pommes nature
-

(ratin de kiwi et sorbet au citron

]:r. 5%~/ pers.




Mcnu 13

Saladc de mais et Poivrons

Cocktall de crevettes et fruits

k%

Filets de truite grcnobloisc, teak de veau gri"é, sauce aux mori"cs,

agliatc”c au bcun'c, légUmcs
T ke

Pommes nature, feuilles d’épinards

k%

e de fruits arFalt ala cannelle et pruneaux

Fr.41.50 ‘ .50/ pers.
Menu X6
»

Got,_l,ons de sandre frits, mayonnaise

Mcnu 15

Tartarc de saumon fu
aux ]’IC(’bCS

\

ak de porc et Poivrons sautés,

Toast et beurre

*kk

Pommes savoyarde, lé nouilles au beurre

*h%

Créme mascarpone et fruits
Fr.59.50/ pers. Fr.48.50/ pers.

Mcnul 7 Mcnu 18

Fcui“cté aux champignons

crofitons

22

Contrefilet de boeuf réti a |’anglaisc,
sauce béarnaise, gratin dauphinois,
garniture de légumes

-

Compotc de pruneaux et

nille

glacc ala cannelle

Fr. 64—/ pers.




Mcnu 19

BOUqUCt de salade et filets de

Perches Poclwc’s, vinaigrette a Phuile de noi

k%

5uPrémc de Pintadc aux bolcts, nouillettes ilet mignon d’agncau ala Provcnc;alc,

. , -
aux tomates, garniture de lcgumcs

k%

53W et sorbet p ~ gme mascarpone its

Fr.61.50/ pers. r.59.5 pers.

ijmcs darPhin, tomates florentine

-~
Menu 2.1 . Menu 22
Velouté de volaille et c ‘%céctomatcs et supréme de
de Paris cana
- PP
T ranche de saumen gﬁ"éc aux Pofrcaux, Saltimbocca alla Romana, risotto au

Riz sauvage, brocoli aux amandes safran, brocoli

ek 22

5oumé glacé au Cointreau
I:r. 58.50/ pers.

Sorbet aux pruneaux et son eau de vie

Fr.49.50 /sers.

Menu 23 Menu 24

]:i]cts de Pcrc]wcs

]:ilcts de Pcrclwcs meuniéres, sauce

Faris, riz créole tartare, pommes noisette

*kk

Beeuf braisé

moussclinc,

*kk

Escalopc deveauala hongroisc, nouilles

au beurre, feuilles d’éPinards

*kk

Créme i i Soufflé glacé Grand Marmier
Fr. 60 . Fr. 68.50/ pers.
P

*kk




Mcnu 25

Cocktail de crevettes

k%

[ ntrecote gri”éc au basilic,

Pommes croquettes, garniture ¥
-~ o .
de légUmcs uPrémc de canard a l’orangc, lcgumcs
wedl e saison, pommes dauP]winc
1 S —— .
Macédoin its frais ~

Fr.5 8.5O/Pcrs.

f_scalopc au foie de canard, salade

des prés

¥k £ 2

FauPicttc de sole surlit de poireaux, Creéme de Petit Pois et supréme de

Sauce au safran canard fumé

¥k

TOUI‘I’ICCIOS C]C boc

bouquctiérc dele

*hk

Filets de turbot a I Ambassade

Riz sauvage

pommes E lisab o

Sorbet aux fruits de la Passion

Glace alaca i

au vin roug Mignonncttc d’agncau au tl‘lym, légUmcs
Fr.104.5 du marche, pommes Wi”iams

kdek

Bu#ct: de dessert
Fr.i Z8.50/Pers.




aviolis,aux crevettes géantes,

- beurre noisette

ok

Vclouté de mm

kk

rand-Duc »,

sauce [érigburdine, garniture de légumcs,

Noisette de

hamonix

ommes et Calvados

Fr.8 8.-/Pcrs.




ser votr enu

[ ntrées

Fotagcs
Bouillon rogalc

Crc‘:mc de légumcs

Cs‘mc de Poircaux et croflitons

Crc‘:mc\dtﬂ!teﬂ!ﬂsilic

Créme de petit p is et 5uPrém<’clc cana
Velouté de mais au ris de vea

Velouté de volaille :t\am nons de Faris

Salade

ris de veau

Salade de mais et poivrons
Salade de saison

Salade de %ai
Salade de tomate

Salade mélée (6 5

Poissons

5OUC‘UCt de

Fr.7.50/ pers.
Fr.7.00/ pers.
Fr.7.00/ pers.
Fr7.50/ pers.
ers.

r. 11.00/ pers.

Fr. 10.00/ pers.

Fr.16.50/ pers.
Fr.16.50/ pers.
Fr.21.50/ pers.
Fr.6.50/ pers.
Fr.6.50/ pers.
['r. 6.00/ pers.
['r.7.50/ pers
['r. 13.00/ pers.
Fr.8.50/ pers.

Fr.19.00/ pers.
Fr.11.00/ pers.

Fr.12.00/ pers.




aris, riz créole

Filets de Pcrchcs meuniéres, café

* % %

Filets de Pcrchcs meuniéres, pommes de te

ER K o
]:ilcts de Pcrcl'mcs meuniéres, sauce rémoulade, ri Camarguc
ER K o /

]:ius de turbot a I’Ambassadc, riz sauvage

EE X e c— \
Goujons de sandre frits, magorA ise aux~
PR »

Faupicttc de sole surlit d ireaux, sauce au safran

* % %

antes, beurre noisc\
-

.

Raviolis aux crevette

b

Hor5~d’ocUVr

Assicttc HOI‘S ceuvre (Pété, truite £ Jambon cru, mousse de thon)

* % %

Champignons de Paris frits au y et pom

E N 2

Escalopc i de salade

E N 2

E2 23

Moussc de to

dedede

Fr.20.50/ pers.
Fr.20.50/ pers.
Fr.21.50/ pers.
Fr.26.50/ pers.
ers.
I'r.25.50/ pers.

Fr2200/ pers.

"

.27.50/ pers.
['r. 11.00/ pers.
Fr.28.50/ pers.
['r. 16.00/ pers.
Fr.16.00/ pers.
Fr. 1450/ pers.
Fr.17.50 /pers.

Fr.i 9.00/Pcrs.




Poisson
]:ilct de Féra, café de f’aris, tomates conc

riz créole et brocoli

Fr.35.00/ pers.

* % %

—
]:ilcts de Pcrcl'mcs aux amandes, pommes nature

Fr.38.50/ pers.

-
* % \

e c—
Film&s, sauce ta%rc, P'ow.at ers.
* k% .

]:ilcts de Pcrc]'wcs meupiéresgbeurre nq’scttc, pommes natu Fr.»38.50/ pers.

* k%

-
, pommes nature, feuilles d’épinarc]s Fr.32.00/ pers.

]:ilct de truite grcnobl

r:r. 35.00/ pers.

Fr.22.00/ pers

bocumc braisé a Ia e ommes mousscline,

rago(t de champign Fr.30.00/ pers.

* * %

Fr.39—~/ pers.

gratin dauP DIS Fr.41—/ pers.

* % %

Filct de

f roti entier ou tournedo Fr.44.00/ pers.




| es trois filets (boeuf, veau, Porc}, ¢ de [aris,

sauce aux morilles et bolets [r. 53~/ pers.
T ournedos de boeuf aux morille bouq red égumes,
pommes [ lisabeth Fr.49.—/ pers.
sew -
Neisette de boeuf « (Grand-Duc », sauce Férigo dine,

[r. 54—/ pers.

gawmmcs ?@;x N\

Forc p
[ mincé de porcauc i ~ Fr.21—/ pers.

* k%

f_scalopc de porc g

nouilles au beurre

\ Fr.22.00/ pers.

* k%
Carré de porc ti au vin rouge, pom ssolécs, haricots verts Fr.26.50/ pers.
* k%
Steak de pore et poivrons sat/oui"cs Fr.26.50/ pers.
*® k%
Jambon a i e pommes de terre f:r. 27.50/ pers.
*® k%
Filet mignon de po. amPignons des bois Fr.31.00/ pers.

V olaille

E.mincé de v X champignon de Paris, nouilles et

carottes ou

Fr.20.50/ pers.

% % %

Escalo dinde a la mexicaine, rizeréole

Fr.20.50/ pers.




SuPrémc de canard a l’orangc, e

Fr.35.00/ pers.

pommes c]auphinois

* % %

5uprémc de Pintadc aux bolcts, ouillet ux tomates,

garniture de légumcs Fr.35.00/ pers.
* % % /

réme de canard grﬂlé, pommes savogardc, Iég mes,

sauce aulitruffes Fr.39.50/ pers.

Veau

Ré&ti de veau, sauce

l:r. 31.00/ pers.

* k%

Saltimbocca alla ro Fr. 33.00 / pers.

feuilles &’éPina s

* k%
Steak de veau grillé, sauce aux riﬂcs, tagli
g g

garniturc de Iégumcs

]:r. 39.50/ pers.

lles au beurre,

Fr.44.00/ pers.

égncau

Filct mignon d’ag iture a choix Fr.39-—-/ pers.

* * %

Filct mignon d les, pommes darphin,

tomates ﬂorc

Fr.39—~/ pers.

% % %

f:i]ct mign laPin ala sauge, pommes savoyardc, légumcs Fr. 45.00/ pers.




Dcsscrts

Cassata sicilienne

Fr.8~/ pers.

ComPosition de notre Pz‘itissicr
* % %
* %% j

Crémc brolée (suiss

Fr.18.00/ pers.

Fr.9.00/ pers.

k8.00/ pers.

* %%

Crémc mascarpone

on coulis de FramboisN Fr.11.00/ pers.

* %%

Panna Cotta coulis de fruits selon sai Fr. 10.00/ pers.
X % 2
Moussc au chocolat / f:r. 12.00/ pers.
%%
Farf:ait glacé aux Fr. 14.00 / pers.
X % 2

FarFait glacé f:r. 15.00/ pers.

Fr.12.00/ pers.

Fr.11.00/ pers.




Sorbet aux pommes et (Calvados Fr.12.00/ pers.

* % %

Souffle glacé au Cointreau Fr. 14.00/ pers.

* % %

Symphonie de fruits et sorbet
-

\
e c—
T arte aux fruits selon saison

* k%

Fr.15.00/ pers.

Vacherin g]acé etfruits

(3 arémes)

[r. 17.00/ pers.

Buﬁ:ct a

ir de 20 personnes

\

Buffet froid

Médaillon de Fr.6.50/ pers.

Roulade de fi [r. 10.50/ pers.
Saumon fu Fr.9.00/ pers.
5uPrémc i Fr.6.50/ pers.
T artare ['r. 8.00/ pers.

T errin Fr.16.50/ pers.




Bu{:{:ct chaud

Carré de porc, roastbeef réti a l’anglaisc, sauce aux ch

ignons des bois, café de Paris,
légUmcs, gratin, riz ou nouilles.

Frites ou croquettes sur deman

Fr.45.00/ pers.

Variations supplémentaires pour le buffet chaud
¢ d’agneau Fr.9.00/ pers.
Fr.10.50/ pers.
2 9.50/ pers.
Fr.9.50/ pers.
Fr.8.50/ pers.

Fr.8.50/ pers.

Filet mignon de porc

SuPrémc de canard
SuPrémc de Pintadc

Fr.39.00/ pers.

Cstelette [r. 5.50/ pers.
Fr.11.00/ pers.
Fr. 13.00/ pers.
Fr.9.50/ pers.

Sauce aux mo Fr.6.00/ pers.

[ ntrecéte de boeu
Filct de boeuf
Filct mignon de

Fac“a a

Fr.35.00/ pers.




Bugct de dessert (sans fro

créme gruyeére, créme c]wanti”g etdivers f Fr.28.00/ pers.

Buﬁ:ct de Fromagcs

-
8s de Fromagc, divers Pams, raisins et nOIx. ]:r. 15.50/ pers.
e —
ﬂ

Mexicains, italien, ho&mis ecque, c#:s Caraib
De la chasse, des frui

er, du Ronsson d’eau douce ou sa]é, C.

N
Fr.2.50/ pers.
/ Fr7.50/ pers.

Fains

Bagucttc

Fr.3.50/ pers.

Fr4.50 / café

Fr.20.00/ piece
Fr.15.00/ piece
Fr.4.00/m.
Fr.o090/ piece




Modalités de paiement

~ La TVA n'est pas incluse dans les Prix.
~ Paiement comptant, EC-Dire ou facture
~ Fagablc a }Ojours nets

~ T outes déductions exclues.

-
.\mc chan s d \

~ Un acompte de 30% montant devisé vous se demandé un montant

séParémcnt selon lc nombre de personnes.
des transports est Adéfinir de cas en cas, selon la distance.

r demande, nous vous en oyons avec Plaisir notre carte des boissons.




(Crest avec Plaisir que nous vous conseillons Pcrsonncllcmcnt, en fonction de vos envies et
votre budgct. Nos Propositions de menus sont un Pctit choix Parmi nos créations. Si vous
désirez d'autres idées, nhésitez pas a nous contacter. (Crest avec Plaisir que nous vous
aiderons dans votre choix afin de trouverle repas ideal pour votre événement.

Vous avez la Possibilfté de combinerles différents Plats selon votre envie et souhaits.




