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LES PIECES COCKTAIL SALEES FROIDES

la piece
Légumes croquants en pickles 5.
Sablé au parmesan et guacamole 5.
Sablé et houmous de lentilles de Sauverny 5.-
Poireaux vinaigrette 5.
Velouté de saison 5.
Gambas au furikaké 5.-
Tartare de bar aux agrumes 5.
Saumon fumé et créme aigre 5.
Tataki de thon juste snacké duo de sésame 5.
Tartelette au crabe et avocat 5.-
Mini club sandwich au poulet ou saumon 5.-
Canard fumé, pommes de terre a Thuile 5.
Maki de beeuf et wasabi 5.-

Assortiment de sushi et maki 5.-

LES PIECES COCKTAIL SALEES CHAUDES

Barbajuan ricotta et épinard

Panisse a I'olive taggiasche
Cromesquis d’escargot

Fallafel labnéa la menthe du jardin
Gougeére au vieux gruycre

Malakoff a Pail noir

Acras de morue

Croustillant de langoustine et basilic
Mini croque-monsieur

Mini cheese—burger

LES PIECES PRESTIGE

Gougf‘:re truffée

Mini croque-monsicur truffe

Foie gras poélé

Poireaux vinaigrette truffée

(Euf de caille, tarama et caviar

Saumon fumé et caviar 12.-
Homard, caviar pressé et agrumes 12.-

Merus de King crabe, pomme, shizo (prix sur demande)

Caviar 30gr / sogr / 125gr maison Petrossian

Blinis, créeme d’aneth, pomme de terre, ceuf mimosa (prix sur demande)
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LES PIECES COCKTAIL SUCREES

la piece
Les macarons du moment 4.-
Roll au fruit de la passion et guimauve coco 4.-
Tartelette aux figues et miel de Stéphanie 4-
Rocher chocolat noisette 4
Tartelette citron meringuée 4.~
Financier aux amandes 4.-
Croustillant au praliné et miel de Stéphanie 4.-
Lolly-pop chocolat au lait et feve tonka 4-

Les choux : facon Paris -Geneve 4.-

Entremets Mont-Blanc 4.-

LE LIVE COOKING

Que ce soit pour un bar de fruits de mer, des gambas flambées, un risotto en meule de parmesan ou une viande fumée
au foin, notre équipe de cuisine effectuera au gré de vos envies, un show mémorable au centre de vos convives, rendant
votre soirée inoubliable. Veuillez nous consulter pour de plus amples informations.
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CONDITIONS GENERALES

TARIF DE LIVRAISON
Geneve ville 40.-
Canton de Geneve 8o.-

Hors canton de Geneve, prix sur demande

TARIF HORAIRE DU PERSONNEL :

Le personnel de service et de cuisine est facturé 50.- par heure de présence chez le client et 50.- par
déplacement, pour un minimum de 3 heures de travail sur place.
Les chefs de cuisine et les maitres dhotel sont facturés 7o.- par heure de présence chez le client et 70.- par

déplacement, pour un minimum de 3 heures de travail sur place.

MODIFICATIONS ET ANNULATIONS :

Toute demande de modification du devis (changement de plats, nombre de participants, lieu de I'événement
etc...) ou d’annulation doit impérativement étre effecruée par courrier é]ectronique. Les allergies, régimes
alimentaires particuliers et intolérances devront étre communiqués en amont de la manifescation.

Le nombre de personnes doit étre confirmé 3 jours ouvrables avant la date de 'événement.

Apres ce délai il servira de base pour la facturation et cela méme si le nombre réel est inférieur.

Dans la mesure ot le nombre réel est supérieur a celui annoncé, le nombre définitif, sera alors pris en
considération.

Toute autre modification du devis moins de 48h avant la date de I'événement engendrera des frais

supplémentaires.

FACTURATION

La facture sera émise une fois la prestation effectuée et le réglement sera a effectuer a 30 jours nets.




