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LES CRÉATIONS SALÉES & SUCRÉES DE BEAU-RIVAGE



LES CRÉATIONS FROIDES
CHF 4.50.- pièce
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CÔTÉ MER






CÔTÉ TERRE




CÔTÉ JARDIN
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Galette de crevettes, gingembre, citron et pequillos 
Gravelax de saumon à la betterave, crème de poivre timut 
Espadon mi-cuit à la sicilienne, tomate et câpre 
Rillette de poissons à l’huile d’olive, tomate et olive confite 
Céviche de bar, lait de coco au curry vert

Poulette à l’estragon, focaccia croustillante 
Mille-feuille de gruyère et viande de grisons 
Foie gras, gelée de Granny Smith 
Œuf de caille en meurette sur pain croustillant 

Gaspacho de betterave au tamarin
Dôme de petit pois, crème d’Espelette sur son pain noir croustillant 
Rouleau de courgettes, chèvre frais et tomate confite 
Tartelette de tapenade et ricotta, tomate et basilic 
Feuilles à feuilles de carottes et betterave




LES CRÉATIONS SALÉES & SUCRÉES DE BEAU-RIVAGE



LES CRÉATIONS CHAUDES
CHF 4.50.- pièce
Cromesquis de mozzarella 
Mini burger 
Malakoff aux herbes ou au saumon fumé 
Mini tortilla, pequillos, poulpe rôti et chorizo 
Crevette en tempura de betterave, séré au Sichuan
Croque-monsieur aux champignons et truffe
Acras, sauce au poivre voatsiperifery 
Bouchon de langue d’oiseaux, olive et tomates 
Finger de gruyère à la moutarde

LES PAINS SURPRISES
À COMPOSER DE TROIS GARNITURES
CHF 75.- pièce
Poulet tandoori, carottes et salade verte 
Jambon blanc, Appenzeller et cornichon 
[image: ]Légumes grillés, pesto Rosso
Crevettes, mayonnaise au combava, pequillos et ciboulette 
Jambon cru, pecorino et roquette 
Saumon fumé, fromage frais aux herbe fines et citron
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LES MARMITES ET ANIMATIONS
CHF 7.- pièce / personne / animation 
(Pour un minimum de 20 personnes)
Blanquette de volaille, moutarde à l’ancienne, pommes de terre grenailles et champignons de saisons 
Black burger de bœuf au reblochon, compotée d’oignon rouge 
Risotto de langue d’oiseaux, tomate confite et olives taggiasche 
Bar en croûte de sel à l’origan, pesto Rosso 
Ravioles de légumes au parfum de truffe blanche 

LES CRÉATIONS SUCRÉES
CHF 4.50.-/pièce
Dôme au citron vert sur son sablé fleur de sel
Coque chocolat noir 55% et caramel beurre salé
Macaron pistache et fraise
Tarte au citron meringuée
Sphère noisette du Piémont
[image: ]Croustillant tout chocolat
Tartelette façon alsacienne aux fruits de saison
Bille de fruits rouges aux agrumes
Roll de pâte de fruit et guimauve au parfum du moment
Fraîcheur de menthe poivrée et chocolat







NOTRE SUGGESTION POUR VOTRE RÉCEPTION



COCKTAIL APÉRITIF D'UNE HEURE
COCKTAIL DÉJEUNATOIRE
COCKTAIL DÎNATOIRE
[bookmark: _GoBack][image: ]

4 à 8 pièces par personne

12 à 16 pièces par personne
Accompagné de pains surprises ou marmites

14 à 18 pièces par personne
Accompagné de pains surprises ou marmites
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