
 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

FIN D’ANNÉE . . . . . . . . . . . . . . . . .  

 

 . . . . . . . . . . . . . . . . . END OF YEAR 

 

MENUS 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

VOTRE ÉVÈNEMENT . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
 

NOTRE FORFAIT EST DISPONIBLE À PARTIR DE CHF 165.-  PAR PERSONNE:  

 APÉRITIF D’UNE HEURE 

VINS BLANC & ROUGE DE GENÈVE | BIÈRES | JUS DE FRUITS & SODAS | EAUX MINÉRALES  

 ASSORTIMENT DE 3 CANAPÉS PAR PERSONNE 

 MENU TROIS PLATS 

 SÉLECTION DE VINS LOCAUX ET EAUX MINÉRALES 

 CAFÉ, SÉLECTION DE THÉS ET MIGNARDISES 

 MISE EN VALEUR DE L’ESPACE EN FONCTION DU THÈME 

Centres de table par notre fleuriste  
Décoration de table 
Menu personnalisé sur table  
Lumières LED de couleur pour habillage des murs  
 

 DJ AVEC SONORISATION ET LUMIÈRE 

 

Cette proposition est disponible pour un minimum de 45 convives.  

. . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . YOUR EVENT 
 

OUR PACKAGE IS AVAILABLE FROM CHF 165.- PER PERSON AND INCLUDES: 

 ONE-HOUR APETIZER 

LOCAL WHITE & RED WINES| BEERS | FRUIT JUICES & SODAS | MINERAL WATER 

 SELECTION OF 3 CANAPES PER PERSON   

 THREE-COURSE MENU 

 SELECTION OF SWISS WINES AND MINERAL WATERS 

 COFFEE, SELECTION OF TEAS AND PETITS-FOURS 

 DECORATION HIGHLIGHTS 

Flower centrepiece 
Table decoration 

Customized menus on the tables 
Coloured LED lighting for the walls 

 

 DJ WITH SOUND SYSTEM AND LIGHTS  
 

This offer is valid for a minimum of 45 guests.  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

HIVER POLAIRE  

POLAR WINTER 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

 

MENU  
 

Amuse-bouche 
Amuse-bouche 
č 
 

Igloo de céleri, pomme Granny Smith et mousse de poisson,  
émulsion de crustacés 
Celery igloo, Granny Smith apple and fish mousse, shellfish emulsion 

č 
 

Volaille Albufera, légumes d’hiver pochés et parfumés à l’huile de truffe 
Poultry with Albufera sauce, poached and winter vegetables with truffle oil 

č 
 

Boule de neige mandarine noisette 
Tangerine and hazelnut snowball 
č 
 

Café ou sélection de thés et mignardises 
Coffee or selection of teas and petits-fours 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

BUFFET 
 

Verrine de haricots verts au magret de canard fumé 
Green beans in verrine with smoked duck breast 

Arbre à fondue 
Swiss fondue 

Planche de charcuterie 
Cold cuts platter 

Velouté de potimarron, éclats de châtaignes et crémeux mascarpone 
Squash cream soup, chestnuts and creamy mascarpone 
č 
 

Quenelle de poisson et soupe de roche 
Fish quenelle and rockfish soup 

Volaille confite aux petits oignons 
Candied poultry with onions 

Pommes de terre fondantes 
Melting potatoes 

Légumes d’hiver confits  
Candied winter vegetables 
č 
 

Flocon à la vanille 
Vanilla snowflake 

Omelette norvégienne au Grand Marnier 
Grand Marnier baked alaska 

Choux à l’essence de sapin 
Fir choux 

Chocolat chaud givré 
Frozen hot chocolate 

č 
 

Café ou sélection de thés et mignardises 
Coffee or selection of teas and petits-fours 

 

 

LIVE COOKING   
    
Risotto à l’huile de truffe 
Truffle oil risotto 
č 
 

Noix de Saint-Jacques à la plancha  
et condiment à l’aneth  
Scallops a la plancha and dil coulis 
č 
 

Esquimaux vanille, chocolat  
ou caramel beurre salé 
Vanilla, chocolate or salted butter caramel 
eskimo 
 

CHF 15.- par personne et par stand  

CHF 15 per person and per stand  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANNÉES FOLLES 

ROARING TWENTIES 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   

 

MENU  
 

Amuse-bouche 
Amuse-bouche 
č 
 

« Craps » d’écrevisses et fenouil confit  
« Craps » crayfish and candied fennel 
č 
 

Magret de canard rôti au miel, lingot de polenta et légumes verts confits 
Roasted duck breast with honey, polenta ingot and candied green vegetables 

č 
 

Le « dé » chocolat noir et orange 
Dark chocolate and orange « dice » 
č 
 

Café ou sélection de thés et mignardises 
Coffee or selection of teas and petits-fours 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LIVE COOKING   
    
Découpe de saumon en gravlax mariné à 
l’aneth et navette beurrée  
Dil marinated salmon gravlax and butter 

bread 
č 
 

Thon rouge snacké et balsamique réduit 
Snacked red tuna and balsamic 
č 
 

Crêpes Suzette 
Crepes Suzette 

 

CHF 15.- par personne et par stand 

CHF 15 per person and per stand  
 

BUFFET 
 

Saumon Bellevue 
Bellevue salmon 

Velouté de panais et éclats de noisettes grillées 
Parsnip cream soup and grilled hazelnuts 

Lingot de poisson et légumes d’hiver  
Fish lingot and winter vegetables  

Verrine d’escabèche de carotte et coriandre 
Carrot and coriander escabeche in verrine 
č 
 

Ballotine de cabillaud, vierge de légumes croquants et grenade 
Cod ballottine, crunchy vegetable virgin sauce and pomegranate 

Magret de canard et jus aux pruneaux 
Duck breast and plums sauce 

Lasagnes de champignons 
Mushrooms lasagne 

Riz basmati au raisin blond 
Basmati rice with white dried grape 
č 
 

Macaron pistache en « jeton » 
Pistachio macaroon 

Bavaroise sésame-mandarine 
Sesame-tangerine mousse 

Tartelette passion meringuée 
Passion fruit meringue tart 

Sucette chocolat caramel 
Chocolate caramel lollipop 

č 
 

Café ou sélection de thés et mignardises 
Coffee or selection of teas and petits-fours 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MILLE & UNE NUITS 

A THOUSAND AND ONE NIGHTS 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

 

MENU  
 

Amuse-bouche 
Amuse-bouche 
č 
 

Thon mariné aux épices sur lit d’artichauts 
Spices marinated tuna and artichokes 
č 
 

Veau de lait confit huit heures, parfum mille et une nuits et légumes d’hiver 
Eight hours candied milk fed veal, oriental spices and winter vegetable 
č 
 

Carpaccio d’ananas à la menthe poivrée 
Peppermint pineapple carpaccio 

č 
 

Café ou sélection de thés et mignardises 
Coffee or selection of teas and petits-fours 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LIVE COOKING   
    
Tartare de bœuf au parmesan 
Parmesan beef tartar 

č 
 

Ceviche de poisson, émulsion pomme Granny 
Smith 
Fish ceviche and Granny Smith apple 

emulsion 

č 
 

Bricelets orientaux, crème à la rose, à la fleur 
d’oranger ou au miel 
Oriental cone with rose, orange blossom or 

honey cream  

CHF 15.- par personne et par stand 

CHF 15 per person and per stand  
 

BUFFET 
 

Hummus / Moutabal / Labneh 
Hummus / Moutabal / Laneh 

Salade de pois chiches et concombres 
Chickpeas salad and cucumber 

Velouté de lentilles et crème au mascarpone 
Lentils cream soup and creamy mascarpone 

Planche de saumon fumé 
Smoked salmon platter 

č 

Couscous de poulet  

Chicken couscous  

Semoule à la coriandre 

Coriander semolina 

Bar grillé aux agrumes 

Grilled sea bass with citruses 
č 

Macaron orange sanguine 
Blood orange macaroon 

Bavaroise mangue sésame 
Mango and sesame mousse 

Baklava 
Baklava 

Panna cotta aux agrumes et à la fleur d’oranger 
Citrus panna cotta with orange blossom 
č 
 

Café ou sélection de thés et mignardises 
Coffee or selection of teas and petits-fours 

 

 


