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Mcnu i

Créme de légUmcs

k%

I mincé de volaille aux champign Escalopc de porc gri”éc, sauce aux
de Faris, nouilles et carottes [‘narnpignons de Faris, nouilles au beurre
k% ™

( ata sicilienne orbet au citron
o m—
Frm p ~\ = -~/ pers.

Mcnu b)

Saladc mélée

* k¥

Mcnu &

Paté maison, sauce Cumberland
Carré de porc ré i calopc de dinde ala mexicaine,

pommes rissoléc haricots verts riz créole

£ 2

Macédoine d f Farfait glacé aux fruits et a la vanille
Fr.35~/ pers. Fr.32~/ pers.

Menu 5 Menu 6

Salade de caro Creme de poireaux et croditons
*k%
I mincé de P I Rati de veau, sauce Marsala,

Riz créole gratin de pommes de terre, légumcs

k% *kk

Cremeb i Mousse au chocolat

Fr.29. . Fr.38.50/ pers.




Menu 7

Saladc de saison et saumon fumé e saison

k%

Filet mignon de porc au fines he [ mincé de volaillc, champignons

e Paris, nouilles, haricots verts

Fommcs 5avogardc, légUmcs

k%% / %%
- oupe Dancmark
p ~ 50/ pers.
.
.
Mcnu 9 Menu 10

Boui”on rogal

* k¥

Wx champignons des bois
. ®%%

ets de Pcrchcs aux amandcs,

pommes nature

*h%

5aladc de fruits
Fr. 47~/ pers.

Menu 12
Champignons de Faris frits au curry

et pommes
Filcts de pert ‘X2
riz, feuilles d2 ]:ilcts de Pcrchcs meuniéres,

tomates concassées, pommes nature

*kk

Gratin de kiwi et sorbet au citron

Fr.48~/ pers.




Mcnu 13

Saladc de mais et Poivrons

k%

Filets de truite grcnobloisc,

FPommes nature, feuilles d’épinards

k%

e de fruits

Fr.37.50

Mcnu 15

Tartarc de saumon fu

Toast et beurre

*kk

croiitons

de FParis, tomate

réole et brocoli

nille

¢ pruncaux tiede et glacc

L/ pers.

teak de veau gri"é, sauce aux morillcs,
agliatc"c au bcurrc, légumcs

£

arfait ala cannelle et pruneaux

]: o~/ pers.
Menu X6

Got,_ljons de sandre frits, mayonnaise

aux hcr[)cs

’\
:

ak de porc et poivrons sautés,
nouilles au beurre
-
Créme mascarpone et fruits
Fr.44.-~/ pers.

Mcnu 18

Fcui“cté aux champignons

£ X3

Contre-filet de boeuf roti a l’anglaisc,
sauce béarnaisc, gratin dauP['\inois,
garniture de légumes

ET 23

Compotc de pruneaux et

glacc ala cannc"c

Fr.56.—~/ pers.




Mcnu 19

BOUqUCt de salade et filets de

Pcrchcs Poclﬁc’s, vinaigrette a Phuile de noi

k%

5uPrémc de Pintadc aux bolcts, nouillettes

aux tomates, garniture de légumcs

kk% -
T c—

Symphoni its et sorbet p
Fr.56~/ pers.

\ .
Menu 21 . Menu 22
Velouté de volaille et ¢ '%céctomatcs et supréme de
de Faris cana
*%% **;\
T ranche de saumen gri"éc aux Poircaux, altimbocca alla romana, risotto au
riz sauvage, brocoli aux amandes safran, broccoli

ek 22

Soumé glacé au Cointreau

Sorbet aux pruncaux et son ca de vie

Fr. +5.~/P S, Fr.5%3~/ pers.

Menu 23 Menu 24

Filcts de Pcrc]wcs

Filcts de Pcrc]wcs meuniéres, sauce

Faris, riz créole tartare, pommes noisette

*kk

Beeuf braisé

mousseline, au beurre, feuilles d’éPinards

*kk

Escalopc deveauala l’mongroisc, nouilles

*kk

Créme i SOUFﬁé lacé (Grand Marmnier
g
Fr.62~/ pers.




Mcnu 25

Cocktail de crevettes

k%

[ ntrecote gri"éc au Basilic,

pommes croquettes, gamniture E*
7 / A hY 7
dc lcgUmcs UPT'CIT]C dc canard a l’orangc, lcgUmcs

k%

e c— \
Macédoin its frais h ~

e saison, pommes dauPhinc

Escalopc au foie de canard, salade

f_scalopc de foie de canard,

Pot~Pourﬁ de salade des prés
K% % / k%
FauPicttc de sole surlit de poireaux, Créme de Pctit Pois et supréme de

fran canard fumé

Sauce au

¥k

T ournedos de bee

bouquetiérc de l&

*hk

Filets de turbot a I Ambassade

Riz sauvage

pommes [ lisab e

Sorbet aux fruits de la passion

Glace alaca o

au vin roug Mignonnette d’agneau au thym, légumes
Fr.o 5B du marchg, pommes Wi”iams

Eugct de dessert
Frii7~/ pers.




aviolis,aux crevettes géantes,

- beurre noisette

Fr. 80~/ pers.




Co oser votre'menu

Fotagcs
Boui“on rogalc

Fr. 650/ pers.
Creme de légumcs Fr.6.00/ pers.

- ’ A
C de poireaux et crotitons ]:r. 6.00/ pers.
o cm— \
Creme de s et basilic p £.6.50 / pers.
Créme de Pctit Pofs et suprémc € canar é r. 9.00/ pers.

.
Vclouté de mais au ris de ve Fr. 10.00 / pers.
Vclouté de volaille et cha Fr.9.00/ pers.

Ignons de Paris

Saiadc
Buffet de salade [r. 15.00/ pers.
Fr.15.00/ pers.
['r. 19.50/ pers.
['r. 6.00/ pers.
['r. 6.00/ pers.
['r.5.50/ pers.
Salade de sai ['r.6.50/ pers
Fr.12.00/ pers.

Fr. 7.50/ pers.

5a|adc de tomates
Saladc mélée 6s

Poissons
5OUqUCt de filets de Pcrch Pochés et
vinaigrette e de noix Fr.17.00/ pers.

Fr. 10.00/ pers.

Fr.11.00/ pers.




aris, riz créole

Fr.18.50/ pers.

Filets de Pcrchcs meuniéres, café

* % %

Fr. 1850/ pers.

]:ilcts de Pcrclﬂcs meuniéres, pommes de te

ER K o
]:ilcts de Pcrclﬂcs meuniéres, sauce rémoulade, Camarguc Fr.19.50/ pers.
ER K o /

]:Hs de turbot a P Ambassade, riz sauvage

o™
ise aux s

FauPicttc de sole surlit d [r.23.00/ pers.

Fr.24.00/ pers.

Gm{jons de sandr {:rits, mayo ers.

* % %

Raviolis aux crevette Fr.20.00/ pers.

Assiette [ors dceuvre (Pété, truite Fr.25.00/ pers.

* % %

Champignons de Paris frits au y et pom Fr. 1000/ pers.

E N 2

Escalopc 1 de salade Fr.26.00/ pers.

E N 2

f:cui”cté aux cham

Fr. 1450/ pers.

dedede

Mousse de to Fr. 1450/ pers.

dedede

de WaldorF Fr. 9.50/ pers.

Paté maison

dedede

Tart'are umon Fumé, toast et bedirre

ek

Ta

Fri 6.OO/Per5.

de bocu{:, toast et beurre

Fri 7.OO/Pcrs.




Poisson

Filet de féra, café de Paris, tomates conc

riz créole et brocoli Fr.24.00/ pers.

* % %

/

]:ilcts de Pcrclﬂcs aux amanclcs, pommes nature ]:rj0.00/ pers.
-

* %

o cm— \
i mﬁ:ﬁ, sauce ta%rc, p'on~at ers.
* k% .

Filcts de PCFC]’ICS meuniéresgbeurre nq’scttc, pommes natu Fr. 30.00/ pers.
n
Filet de truite grcnobl , pommes nature, feuilles d’épinards Fr. 24.00/ pers.

N

]:r. 30.00/ pers.

[r. 20.00/ pers

5ccumc braisé a mmes moussclinc,

ragoat de champign Fr. 27.00/ pers.

* % %

[ ntrecote deb Fr.34.00/ pers.

* % %

Contrc—-ﬁlct
gratin dauP

frotia l’anglais sauce béarnaisc,

, garniture de légu

Fr.35.00/ pers.

* % %

]:ilct de

f réti entier ou tournedo

Fr. 37.00/ pers.




| es trois filets (beeuf, veau, Porc), ¢ de Faris,

sauce aux morilles et bolets

Fr.45.00/ pers.

* % %

T ournedos de boeuf aux morille bouq red égumes,

pommes [ lisabeth Fr.43.00/ pers.

* ok
—

Neisette de boeuf « (Grand-Duc », sauce Férfgo dine,

gaermcs %’u’x - Fr.45.00/ pers.

Forc p

[ mincé de porc au cufry

Fr. 18.50/ pers.

f_scalopc de porcg

nouilles au beurre

\ [r. 20.00/ pers.

*® k%
Carré de porc Fr. 24.00/ pers.
*® k%
Steak de porc et poivrons sautée, nouilles [r.24.00/ pers.
*® k%
Jambon a e pommes de terre Fr.25.00/ pers.
*® k%
f:i]ct mignon de po. Fr.28.00/ pers.

YObmc

4

[.mincé dev

carottes ou

X champignon de Paris, nouilles et

Fr.18.50/ pers.

% % %

Escalo dinde a la mexicaine, riz réole

Fr.18.50/ pers.




SuPrémc de canard a |’orangc, le es de saison,

Fr.32.00/ pers.

pommes dauphinois

* % %

5uprémc de Pintadc aux boletsmouillet ux tomates,

garniture de légumcs Fr.32.00/ pers.
* % % /

réme de canard gnllé , pommes 5avogarc]c, égumes,

sauce a Fr.36.00/ pers.

o\

4 gratm dc pommes de terre, lcgu

Veau

Ré&ti de veau, sauce Fr.28.00/ pers.

* k%

Saltimbocca alla ro i ‘ i Fr. 30.00 / pers.

feuilles cl’éPina s Fr.36.00/ pers.

L 2

Steak de veau gri“é, sauce aux rf"cs, tagliatelles au beurre,

garniture de légumcs Fr.40.00/ pers.

égncau

[Filet mignon dag niture a choix Fr.30.00/ pers.

* % %

Filct mignon d les, pommes darp[win,

tomates ﬁorc

Fr.34.00/ pers.

% % %

f:ilct mign |aPin ala sauge, pommes savogardc, légumcs F"‘ 32.00/ pers.




Dcsscrts

Fr.6.50/ pers.

Cassata sicilienne

ComPosition de notre Pétissicr

Fr.15.00/ pers.

* % %

-
% - Fr.7.00/ pers.

Crémc bralée (suiss

86.50,/ pers.

* %%

Crc‘:mc mascarpone

on coulis de FramboisN Fr.9.50/ pers.

* k%

Fa nna Cotta

coulis de fruits selon sai Fr.8.50/ pers.

X % 2

Mousse au r:r, 9.00/ pers.
%%

Parfait glacé aux Fr. 10,00/ pers.

* %k %

Parfait glacé Fr.11.00/ pers.

Fr. 10.00/ pers.

Fr.9.00/ pers.




Sorbet aux pommes et Calvados Fr.11.00/ pers.

* % %

Somq:lé glacé au Cointreau Fr.10.00/ pers.

* % %

,SHmPhonic de fruits et sorbet Fr.12.00/ pers.

*
e c—
T arte aux fruits selon saison

* k%

Vacherin glacé et fruits
Fr.15.00/ pers.

(3 arémes)

Médaillon de [r. 6.00/ pers.
Roulade de fi Fr.9.50/ pers.
Saumon fu [r. 8.00/ pers.
5uPrémc i Fr.6.00/ pers.
T artare Fr.7.00/ pers.
Terrin Fr.15.00/ pers.




qu:ct chaud

Carré de pore, 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.40.00/ pers.

Variations supplémentaires pour le buffet chaud
ré d’agncau Fr. 8.00/ pers.

Crcvctt . antes a i’ail p .\ Fr.9.50/ pers.

[Filet mignon de porc "8.50/ pers.
Supréme de canard Fr. 8.50/ pers.
Supréme de Pintadc\ [r. 7.50./ pers.
Fr.7:50/ pers.

T ranche de saumon g

pommes de terre au four, sauce &l ulette, épis de mafs, café de Faris, sauce au Poivrc

vert. / [Fr. 35.00,/ pers.
Variation supplémentaires pour le bu e gri“ac‘c
Cétclctte Fr. 5.00/ pers.

[ ntrecote de beeu
Filct de boeuf
Filct mignon de

Fr. 10.00/ pers.
Fr.12.00/ pers.
[r.8.50,/ pers.
Sauce aux mo Fr.5.50/ pers.

Fac“a a

Fr.30.00/ pers.




qu:ct de dessert (sans fro

Buﬁct de Fromagcs -

8s de Fromagc, divers Pains, raisins et noix.
o m—
-
S dC s‘al!n

Repas a theme ou spécia

Mexicains, russe, italien, ho

ois, grecque, des (araibes.
35 Gq 3

De la chasse, des frui er, du Roisson d’eau douce ou sal¢, etc.

D,

N

~

Pains

Paguette

Triode Pain (trois sortes)

Fr.25.00/ pers.

Fr. 14.00/ pers.

Fr. .20/ pers.
Fré.50/ pers.
Fr.3.00/ pers.

Fr4.00/ caf¢

Fr.18.00/ piece
Fr.3.00/ piece
Fr.3.50/m.
Fr.0.80/ piece




Modalités de paiement

- La TVA n'est pas incluse dans les Prix.
- Paiement comptant, E.C-Dire ostcard ou facture
~ Fayablc a }Ojours nets

& T outes déductions exclues.

Wc chan %ﬁ d

e service est Facturé%

[ de cuisine est facturé 5 5.00,<11




