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COCKTAILS
VEUILLEZ CHOISIR 12 PIÈCES PARMI LE CHOIX CI-DESSOUS 

PLEASE CHOOSE BETWEEN THE 12 PIECES BELOW

PIÈCES FROIDES COLD PIECES
Tartelette basilic et caviar d'aubergine · tomates cerises confites à l'huile d'olive primeur
Tarlet with basil and eggplant caviar · cherry tomatoes confit with extra virgin olive oil

Pâté en croûte de saisonnalité · moutarde gros gains Dézaley
Seasonal pie · mustard from Dézaley

Mini brochette de mozzarella et tomates tardives · pistou du sud-est
Mini skewers of mozzarella and late-season tomates · southeast pesto

Nougat de chèvre et fruits secs · pain noir de Toscane 
Goat cheese nougat with dried fruits · Tuscan black bread

Poichichade à l'huile fruitée · poulpe croustillant à l'origan
Chickpea spread with fruity olive oil · crispy octopus with oregano

Thon blanc en tataki brûlé à la flamme · mayonnaise wasabi

Flame-seared white tuna in tataki · wasabi mayonnaise

Tartare de bœuf à la moutarde gros grains Dézaley · croustillant viennois

Beef tartare with whole grain mustard from Dézaley · Viennese-style crisp

Vitello tonnato aux câpres de Pantelleria · roquette fine · parmesan

Veal with tuna sauce · Pantelleria capers · arugula · Parmiggiano cheese 

Féra du lac mi-fumée ·panna cotta à la ligurienne · sablé à l'Etivaz 

Semi-smoked lake trout ·ligurian-style panna cotta · Etivaz cheese shortbread 

Thon blanc en tataki brûlé à la flamme · mayonnaise wasabi

Flame-seared white tuna in tataki · wasabi mayonnaise

Fine tranche de noix de Saint-Jacques ·chips de vitelotte · vierge aux agrumes d'Amalfi 

Thinly sclied scallops · violet potato chips · virgin Amalfi citrus sauce
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PIÈCES CHAUDES WARM PIECES
Pissaladière aux oignons rouges confites et herbes de la Garrigue
Onion confit pissaladière with herbs from the Garrigue

Velouté de panais à la vanille Bourbon et huile d'olive des terres Bormane 
Parsnip soup with Bourbon vanilla and olive oil from the Bormes region

Pizza Riviera du Chef
Chef's Riviera Pizza

Fine soupe aux trois courges à l'huile de truffe blanche et crème double Gruyère 
Fine three-squash soup with white truffle oil and Gruyère double cream

Beignets de perches frits et sauce tartare maison 
Fried perch fritters with homemade tartar sauce

Médaillons de poularde Belle Luce de Gruyère à l'estragon,
mousseline de pommes de terre amandines
Medallions of Belle Luce de Gruyère hen with tarragon, small potatoes mousseline 

Arancini à la milanaise et coeur de mozzarella fondante
Milanese-style arancini heart of melting mozzarella

Rouleaux de printemps aux crevettes, sauce soja 2 ans d'âge
Shrimp spring rolls with 2-year-aged soy sauce

Risotto aux champignons de nos forêts et salade de fleurs
Mushroom risotto from our forests and flower salad

Mini malakoff à l'Étivaz au poivre muscadé
Mini Malakoff with Etivaz and nutmeg-flavored pepper

Mini burger du palace pur bœuf 
Mini beef burger Palace style

Dim Sum de Saint-Jacques et sauce curry Madras
Scallop Dim Sum with Madras curry sauce
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LES DOUCEURS SWEETS 
Choux au chocolat Manjari 64%
Choux filled with Manjari chocolate 64% 

Panna cotta coco-exotique 
Exotic-coconut panna cotta

Mini truffe pralinée, chocolat Guayaquil 64%
Guayaquil 64% chocolate praliné mini truffle

Crème brûlée à la vanille de Madagascar 
Crème brûlée with Madagascar vanilla

Nage d'orange et pamplemousse au sirop léger caramel et menthe 
Orange and grapefruit soup with caramel and mint light sirup

Paris-Brest au praliné maison, noisettes du Piémont 
Paris-Brest with homemade praliné and Piedmont hazelnuts
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MENU 3 PLATS 3 DISHES MENU
VEUILLEZ CHOISIR UNE ENTRÉE, UN PLAT ET UN DESSERT 

( MENU UNIQUE POUR L’ENSEMBLE DES CONVIVES)
PLEASE CHOOSE AN ENTRÉE,  A MAIN DISH AND A DESSERT (

 THE SAME FOR ALL GUESTS)

ENTRÉES STARTERS
Pressée de légumes du sud grillés, mesclun provençal, olives Taggiasche 
Grilled southern vegetables, Provençal mesclun and Taggiasche olives

Tartelette feuilletée aux champignons de nos forêts, pickles de betteraves multicolores 
Puff pastry tartlet with mushrooms from our forests, multicolored beet pickles
Tranches de saumon d'Ecosse aux condiments, salade d'algue parfumée à l'huile d'anis 
Slices of Scottish salmon with condiments, seaweed salad flavored with anise oil
Raviole aux poireaux, condiment jaune d’œuf et coulis Vichiyssoise, salade d'herbes de saison* 
Leek ravioli, egg yolk condiment and Vichiyssoise coulis, seasonal herb salad

Dos de saumon des Grisons mi-cuit, mayonnaise basilic, fine salade de fenouil à l'huile citronnée 

Semi-cooked Grisons salmon fillet, basil mayonnaise, delicate fennel salad dressed with lemon oil

PLATS MAIN DISH
Chou fleur rôti au curry Madras, pois chiches courts bouillonnés, gel à l'ail noir confit
Roasted Madras curry cauliflower, briefly boiled chickpeas, gel of candied black garlic
Risotto Milanais aux bolets, jus clair de poularde, tranché à l'huile de noix, 
roquette fine et copeaux de Parmesan
Saffron risotto with porcini mushrooms, clear chicken jus clarified with walnut oil, arugula,

Parmigiano Reggiano shavings
Suprême de poularde rôti, pommes de terre confites aux oignons rouges
et herbes de la Garrigue, laitue braisée, jus de viande
Roasted supreme of chicken, confit potatoes with red onions and Garrigue herbs, 
braised lettuce, meat jus
Filet de loup de mer, fine farce truffée cuite au naturel,
jardinière de saison, mousseline de pommes de terre et courges
Sea bass fillet, delicate naturally-cooked truffle stuffing, seasonal vegetables, potatoes & squash mousseline

DESSERTS DESSERT
Forêt noire aux griottines, chantilly pistache 
Black Forest cake, pistachio whipped cream
Tartelette meringuée, crémeux au citron vert 
Lemon meringue tartlet, lime cream

Pavlova mangue ananas passion, glace mangue
Passion fruit, mango, pineapple pavlova, mango ice cream
Tiramisu façon Palace, glace café arabica
Tiramisu Palace style, arabica coffee ice-cream                               *Entrée chaude

Tiramisu Palace style, arabica coffee ice-cream      *Entrée chaudeTiramisu Palace style, arabica coffee ice-cream      *Entrée chaudeTiramisu Palace style, arabica coffee ice-cream      *Entrée chaude
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BUFFETS
MIN 30 PAX

BUFFET ROTONDE

LES ENTRÉES ENTRÉES
Aiguillette de saumon fumé Mey du Prince de Galles et condiments
Smoked salmon aiguillette from Mey at the Prince de Galles with condiments
Vitello tonnato aux câpres de Pantelleria · roquette fine · parmesan
Veal with tuna sauce · Pantelleria capers · arugula · Parmiggiano cheese
Assortiment de légumes de saison · confits à l'huile de Ligurie
Assortment of seasonal vegetables · confit in Ligurian olive oil
Salade de crevettes roses d'Atlantique · fenouil et agrumes d'Amalfi
Atlantic pink shrimp salad  · fennel and Amalfi citrus
Planchette de charcuterie italienne · croustilles de foccacia
Platter of Italian charcuterie · foccacia chips

Quiche aux quatre fromages
Four-cheese quiche

LES PLATS SERVIS AU BUFFET MAIN DISH AT THE BUFFET 
Daube de boeuf à la Provençale · purée à l'ancienne et légumes de saison
Provençal-style beef daube · traditional mashed potatoes and seasonal vegetables
Dorade Royale à la planche · artichauts "Barigoule" et olives noires
Royal sea bream on the plank · 'Barigoule' artichokes and black olives
Raviole aux poireaux, condiment jaune d’œuf et coulis Vichiyssoise, salade d'herbes de saison
Leek ravioli, egg yolk condiment and Vichiyssoise coulis, seasonal herb salad
Curry de crevettes au curry vert et son riz pilaf à l'anis
Prawn curry with green curry and rice pilaf with aniseed

LES DESSERTS DESSERT 
Verrine de fruits de saison
Verrine of seasonal fruits
Mini Tiramisu façon Palace
Mini-tiramisu in Palace style
Paris-Brest au praliné maison, noisettes du Piémont 
Paris-Brest with homemade praliné and Piedmont hazelnuts 
Choux au chocolat Manjari 64%
Choux filled with Manjari chocolate 64%
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BUFFET RICHEMONT

LES ENTRÉES ENTRÉES

Carpaccio de poulpe · vierge à la sicilienne
Octopus carpaccio · Sicilian virgin olive oil
Finger de focaccia au jambon de Parme · tapenade truffe noire roquette et Parmigiano 
Focaccia finger with Parma ham · black truffle tapenade ·arugula, and Parmigiano 
Carpaccio de cerf · billes de vinaigre balsamique et fruits rouges · mizuna citronnée 
Venison carpaccio with balsamic vinegar pearls and red berries, lemony mizuna 
Ceviche de loup de mer à la coriandre, vinaigrette fruits de la passion
Sea bass ceviche with coriander and passion fruit vinaigrette

Gravlax de saumon aux bourgeons de pin, blinis et crème acidulée au charbon
Gravlax of salmon with pine buds, blinis and charcoal sour cream

Bar à salades de saison
Seasonal salad bar

LES PLATS SERVIS AU BUFFET MAIN DISH AT THE BUFFET 
Pièce d'épaule d'agneau confite à l'orange d'Amalfi, polenta aux grains rouges du Tessin 
gratinée à la Fontina, légumes verts de saison
Slow-cooked lamb shoulder with Amalfi orange, polenta with red grains from Ticino,
gratiné with Fontina cheese, seasonal green vegetables
Escalope de saumon des Grisons à l'oseille façon "Troisgrois",
pommes vapeurs persillées et jeune laitue braisée
Salmon escalope from Grisons with sorrel in the 'Troisgrois' style,
parsley-steamed new potatoes and braised young lettuce
Crevettes sautées à la provençale, risotto aux petits pois à la brunoise de légumes 
Sautéed Provencal shrimp with peas risotto in a vegetable brunoise
Risotto Acquerello aux champignons de nos fôrets
Acquerello risotto with mushrooms from our forests
Gourmande fricassée de légumes du marché, persil plat et huile de colza extra vierge 
Savory medley of market vegetables, flat-leaf parsley, and extra virgin rapeseed oil

LES DESSERTS DESSERT 
Verrine de fruits de saison
Verrine of seasonal fruits
Paris-Brest au praliné maison, noisettes du Piémont 
Paris-Brest with homemade praliné and Piedmont hazelnuts 
Mini truffe pralinée, chocolat Guayaquil 64%
Guayaquil 64% chocolate praliné mini truffle
Panna cotta coco-exotique
Exotic and coconut Panna cotta
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BUFFET PALACE

LES ENTRÉES STARTERS
Ceviche de sériole au leche de tigre, cébettes et pickles d'oignons rouges
Seriola ceviche with leche de tigre, spring onions and pickled red onions
Gravlax de magret de canard au parfum de nos cépages
Gravlax of duck breast with wine flavour
Emietté de crabe Royal au piment d'Espelette · rémoulade de céleri et Granny Smith et cerfeuil ciselé 
Royal crab flakes with Espelette chili · celery and Granny Smith remoulade and chopped Chervil
La Tarte aux blettes et Sbrinz
The Swiss chard tart with Sbrinz cheese
Salade primeur et crudités de la vallée du Rhône
Early season salad with raw vegetables from the Rhône Valley

LES PLATS SERVIS AU BUFFET MAIN DISH AT THE BUFFET 
Entrecôte double maturée et réduction à la truffe noire, gratin de 
pommes de terre et légumes en jardinière
Double-aged ribeye with black truffle reduction, potato gratin and seasonal vegetables 
Loup de mer à l'Isolana
Sea bass with Isolana sauce
Ravioli del Plin au beurre monté · praliné noisettes et dés de potimarron à l'huile
Del Plin ravioli with whipped butter  · hazelnut praline diced pumpkin oil
Risotto au homard du Maine et citron confit, lait de crustacés et herbes potagères 
Risotto with Maine lobster and preserved lemon · shellfish milk, and garden herbs
Chou-fleur rôti au curry Colombo et pois chiches au vert-jus 
Roasted Colombo curry cauliflower with green-juice chickpeas

LES DESSERTS DESSERT 
Verrine de fruits de saison
Verrine of seasonal fruits
Panna cotta vanille et fruits rouges
Red fruits and vanilla panna cotta
Mini truffe pralinée, chocolat Guayaquil 64% Guayaquil 64% 
chocolate praliné mini truffle
Pavlova mangue, ananas, passion
Mango, pineapple, passion fruit pavlova
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