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LES ENTRÉES
Salade de quinoa,  légumes croquants et  agrumes 
Gaspacho de pet its  pois  parfumé à la  verveine de notre jardin et  son œuf parfa it  
Poireau v inaigrette truffé ,  mimosa d’œuf de la  ferme du L ignon
Saumon gravlax,  v inaigrette de mangue,  fenoui l  et  aneth fraîche 
Ceviche de bar,  condiment chimichurr i  et  quinoa souff lé
Tartare de gambas Obsiblue,  cor iandre fra iche et  gingembre
Pâté-croûte,  fo ie  gras de l ’Aveyron,  légumes acidulés (min 6 port ions)  
Agnolott i  de vola i l le  suisse,  crème de v ieux gruyère et  jus  corsé 
Entrecôte de bœuf du pays en f in  gravlax,  condiment moutarde douce,  herbes fra iches

Boi t e  de  cav iar  30g  /  50g  /  1 25g  de  la  mai son  I cône  ou  Petro s s ian
Bl in i s ,  c r ème  d ’ane th ,  ronde l l e s  de  pomme de  t e r re ,  œuf  mimosa  (pr ix  sur  demande)
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LES POISSONS
Encornets en salsa verde,  r isotto de pâtes langue d’oiseau,  sauce ivoire 
Cabi l laud skrei  rôt i  au beurre de thym citron,  pomme de terre biseau et  fenoui l  croquant 
F i let  de bar,  cocotte de légumes de saison et  pomme purée
Omble cheval ier ,  f leurs de courgettes farc ies  d 'une caponata 
Turbot rôt i ,  asperges blanches et  beurre blanc
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LES VIANDES
Volai l le ,  grat in de macaronis  et  champignons de nos forêts
Poitr ine de cochon de Jussy,  pet its  pois  à  la  française,  coeur de sucr ine et  crémeux d'o ignons
Canette rôt ie  à  l 'a igre doux,  carotte maraichère au cumin noir  
Epaule d’agneau de la it  conf ite  aux épices puis  laquée de son jus ,  kumquats et  semoule
Pavé de veau,  art ichauts bar igoule et  ol ives taggiasche
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LES DESSERTS
Les Fromages de nos montagnes et  d 'a i l leurs 

Tartelette c itron meringuée,  sorbet yuzu-gingembre  
Pavlova aux fruits  rouges,  sorbet fru its  rouges  
Tarte aux fruits  de saison et  son sorbet du moment 
Entremets croust i l lant  au chocolat  Valrhona 70% et  crème double,  sorbet fromage blanc 
Le c lass ique Par is-Brest ,  glace vani l le  
Salade de fruits  fra is  de saison  
Tarte Bourdaloue,  glace vani l le
Les trois  mignardises   
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TARIF DE LIVRAISON
Genève v i l le  40.-
Canton de Genève 80.-
Hors canton de Genève,  pr ix  sur  demande

TARIF HORAIRE DU PERSONNEL
Le personnel  de serv ice et  de cuis ine est  facturé 50.-  par heure de présence chez le  c l ient  et  50.-  par
déplacement.

Les chefs  de cuis ine et  les  maîtres d’hôtel  sont facturés 70.-  par heure de présence chez le  c l ient  et
50.-  par déplacement.

MODIFICATIONS ET ANNULATIONS
Toute demande de modif icat ion du devis  (changement de plats ,  nombre de part ic ipants ,  l ieu de
l ’évènement etc…) ou d’annulat ion doit  impérat ivement être effectuée par courr ier  é lectronique.  Les
al lergies ,  régimes al imentaires part icul iers  et  intolérances devront être communiqués en amont de la
manifestat ion.

Le nombre de personnes doit  être conf irmé 3 jours ouvrables avant la  date de l ’événement.

Après ce déla i  i l  serv ira de base pour la  facturat ion et  cela même s i  le  nombre réel  est  infér ieur .  

Dans la  mesure où le  nombre réel  est  supérieur à  celu i  annoncé,  le  nombre déf in it i f ,  sera alors  pr is  en
considérat ion.

Toute autre modif icat ion du devis  moins de 48h avant la  date de l ’évènement engendrera des fra is
supplémentaires.

FACTURATION
La facture sera émise une fois  la  prestat ion effectuée et  le  règlement sera à effectuer à  30 jours nets .


