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FAIRMONT LE
MONTREUX PALACE

BANQUETS




BIENVENUE AU FAIRMONT
LE MONTREUX PALACE

Au Fairmont Le Montreux Palace, réunions et
événements sont valorisés par une offre
banquet unique avec une cuisine inventive et
des salles de bal historiques et élégantes,
permettant d’offrir des événements dont vos
invités se souviendront pour de nombreuses
années.

Le Chef exécutif et nos experts en
événements et conferences sont la pour
vous offrir une expérience culinaire
distinctive qui combine de délicieux menus
avec des ingrédients locaux, biologiques et
durables. Nous sommes heureux que vous
considériez notre service de banquet et nous
sommes impatients de travailler avec vous
pour créer un événement exclusif et
mémorable.

Nous serions ravis de vous informer de tous les
détails de nos plats en ce qui concerne les produits
utilisés, les substances allergiques ainsi que les
valeurs nutritives. Contactez votre manager Banquet
concernant les plats non-allergénes. Les prix
peuvent étre modifiés en tout temps.

WELCOME TO FAIRMONT
LE MONTREUX PALACE

Meetings and events at Fairmont Le Montreux
Palace feature uniquely local themes with
inventive cuisine and the city’s most historic
and elegant ballrooms, delivering events that
are remembered for years to come.

The Executive Chef and our event and
conference experts are here to provide you
with a distinctive dining experience which
combines delicious menus with local, organic
and sustainable ingredients. We're pleased
that you are considering our renowned
banquet service and look forward to working
with you to create an exclusive and memorable
event.

We are happy to provide you with full details on our
dishes with regards to the products used, allergen
substances and nutritional values. Please advise your
Banqueting Manager of any allergies. Prices are
subject to change.



|. LES BUFFETS / BUFFETS

LEMAN A

/I LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS

Tomates et mozzarella, pesto de roquette
Tomato and mozzarella, rocket pesto

Rémoulade de céleri au dés de saumon fumé, olives noires en perles
Celery remoulade with diced smoked salmon, black olives

Salade de betteraves, creme acidulée aux fines herbes
Beetroot salad, sour cream with herbs

Terrines assorties de notre boucher, confit de pommes vertes
Home made terrine, green apple confit

Tartare de saumon frais et fumé, parfum de limette
Fresh and smoked salmon tartar, lime flavor

Salade en feuille de notre maraicher, choix de deux vinaigrettes
Leaves salad from our gardener, choice of two dressings

/I SALADE SANTE / HEALTHY SALAD FROM WILLOW STREAM SPA

Carottes rapées de la plaine du Rhéne, vinaigrette aux graines de moutarde
Grated carrots from the Rhone Valley, mustard seed dressing

/I LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Estouffade d’agneau au curry de Madras, Pappadums croustillants
Braised lamb with Madras curry, crispy Pappadums

Riz safrané a la cardamone, éclats de pistache
Saffron rice with cardamom, pistachio chips

Filet de truite vapeur au Dézaley, velouté d’écrevisses
Steamed trout filet with Dézaley, crayfish velouté

Petites tomates grappe, mousseline de petits pois au basilic
Small tomatoes, green pea and basil puree

/ LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Macarons moelleux au citron vert
Lime macaroons

Religieuse au chocolat
Chocolate religieuse

Créme bralée a I'orange
Orange creme brdlée

Tiramisu
Tiramisu

Tartelette au caramel et fruits de la passion
Caramel and passion fruit tart

PRIX DU MENU : CHF 85.- PAR PERSONNE OU FORFAIT CONFERENCE
MENU PRICE: CHF 85.- PER PERSON OR CONFERENCE PACKAGE

fairmont.com/montreux




|. LES BUFFETS / BUFFETS

LEMAN B

/I LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS

Aubergines grillées, pignons de pins rotis, copeaux de parmesan
Grilled eggplant, roasted pine nuts, parmesan shavings

Taboulé a la provencale et miettes de crabe, pesto de menthe
Tabbouleh Provencal and crab crumbs, mint pesto

Salade de pommes de terre a notre fagon
Home made potato salad

Fines tranches de veau, mayonnaise au thon blanc, capres aux Xérées
Thin slices of veal, white tuna mayonnaise, capers with Sherry

Terrine de poisson du lac aux fines herbes, creme d’aneth froide
Lake fish and herbs terrine with cold dill cream

Salade en feuilles de notre maraicher, choix de deux vinaigrettes
Selection of salads from our gardener, choice of two dressings

/I SALADE SANTE / HEALTHY SALAD FROM WILLOW STREAM SPA

Salade d’asperges vertes aux agrumes de saison, huile d’olive vierge BIO
Green asparagus salad with seasonal citrus fruits, organic virgin olive oil

/I LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Boeuf mijoté au Pinot Noir du Valais, petits oignons caramélisés
Beef stew with Pinot Noir from Valais, caramelized onions

Cubes de pommes nouvelles sautées a la fleur de romarin
Sautéed potatoes with rosemary

Pavé de saumon poché au vin de Lavaux, velouté de liveche et tomates séchées
Poached salmon fillet with wine from Lavaux, lovage velouté and dried tomatoes

Julienne de carottes et courgettes
Carrot and zucchini Julienne

/I LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Moelleux au praliné et amandes
Praline and almond soft cake

Mini savarin a la framboise
Mini raspberry savarin

Tartelette au chocolat ivoire a I'orange
White chocolate and orange tart

Panna Cotta au confit de fleur
Panna Cotta with flower marmalade

Cannelé de Bordeaux
Cannelé from Bordeaux

PRIX DU MENU : CHF 85.- PAR PERSONNE OU FORFAIT CONFERENCE
MENU PRICE: CHF 85.- PER PERSON OR CONFERENCE PACKAGE

fairmont.com/montreux




|. LES BUFFETS / BUFFETS

LEMAN C

/I LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS

Salade de coeur d’artichauts et féves, vinaigrette aux olives et tomates confites
Artichoke heart salad and beans, olive and tomato dressing

« Fattouch » salade libanaise au Sumac de Ain el Kabou
"Fattouch" Lebanese salad with Sumac Ain el Kabou

Salade de mais doux aux piquillos
Sweet corn salad with piquillos

Bresaola de boeuf en présentation, pickles
Beef Bresaola, pickles

Crevettes roses pleine mer, mousseline Calypso
Pink shrimps with Calypso mousseline

Salade en feuilles de notre maraicher, choix de deux vinaigrettes
Selection of salads from our gardener, choice of two dressings

/I SALADE SANTE / HEALTHY SALAD FROM WILLOW STREAM SPA

Salade Grecque, huile d’olive BIO et féta
Greek salad, organic olive oil and feta

/I LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Gigolette de dinde farcie, creme de paprika doux
Stuffed turkey leg, cream of sweet paprika

Palet de polenta doré au vieux Gruyeére
Polenta with aged Gruyere cheese

Filet de dorade grise grillé, velouté de basilic Thai
Grilled gray gilthead filet, Thai basil velouté

Gratiné de fenouils et tomates confites
Fennel and candied tomato gratin

/I LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Verrine de mousse aux amandes et compotée de fruits de saison
Almond mousse and seasonal fruit compote

Salade de fruits frais a la menthe
Fresh fruit salad with mint

Créme br(lée a la pistache de Sicile
Pistachio creme bralée

Brownies au caramel beurre salé
Salted butter caramel brownies

Tartelette chocolat et banane
Chocolate and banana tart

PRIX DU MENU : CHF 85.- PAR PERSONNE OU FORFAIT CONFERENCE
MENU PRICE: CHF 85.- PER PERSON OR CONFERENCE PACKAGE

fairmont.com/montreux




|. LES BUFFETS / BUFFETS

LEMAN D

/I LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS

Salade de cornettes au pesto de basilic, tomates séchées et olives noires
Macaroni salad with basil pesto, sundried tomatoes and black olives

Tomates cherry de notre maraicher, feta de brebis, pesto de roquette
Cherry tomato and feta salad, rocket pesto

Salade de fenouil, raisins secs de Smir, vinaigrette de yaourt, menthe ciselée
Fennel salad with raisins from Smir, yogurt vinaigrette and chopped mint

Choix de charcuterie du pays et ses garnitures
Cold cuts from the region with garnishes

Fraicheur de calamars aux poivrons, oignons rouges, fines herbes, huile d’olive vierge
Fresh calamari with peppers, red onions, herbs, olive olil

Salade en feuilles de notre maraicher, choix de deux vinaigrettes
from our gardener, choice of two dressings

/I SALADE SANTE / HEALTHY SALAD FROM WILLOW STREAM SPA

Salade de courgettes croquantes sur petit laitue, vinaigrette de persil plat
Zucchini salad on crisp spring lettuce, parsley dressing

/I LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Epaule de veau rotie, creme de champignons des sous-bois
Roasted veal shoulder, wild mushroom sauce

Galette rosti paysan
RoOsti potato galette

Cotriade de fruits de mer et crustacés au jus de bouillabaisse safranée
Seafood and shellfish stew with saffron bouillabaisse

Petits farcis de courgettes, Bayaldi de tomates confites
Small stuffed zucchini, glazed tomato gratin

/ LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Panna Cotta Guanaja, streusel cacao
Panna cotta Guanaja, cocoa streusel

Mini savarin ala noix de coco
Mini Savarin with coconut

Moelleux a la pistache et griottes
Pistachio and cherry soft cake

Nage de fruits rouges a larose
Red fruits in rose syrup

Biscuits a la noix de pécan
Pecan cookies

PRIX DU MENU : CHF 85.- PAR PERSONNE OU FORFAIT CONFERENCE
MENU PRICE: CHF 85.- PER PERSON OR CONFERENCE PACKAGE

fairmont.com/montreux




|. LES BUFFETS / BUFFETS

LEMAN E

/I LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS

Houmous de pois chiches a I’huile d’olive de Saida, pain pita
Chickpea hummus with olive oil from Saida, pita bread

Salade de champignons de Paris aux aromates, mimosa d’oeuf
Mushroom salad with herbs, egg mimosa

Salade thailandaise de pates aux épices et légumes
Vinaigrette citronnelle et curry rouge

Thai pasta salad with vegetables and spices
Lemongrass and red curry vinaigrette

Salade en feuilles de notre maraicher, choix de deux vinaigrettes
Selection of salads from our gardener, choice of two dressings

Paté artisanal, marmelade d’airelles sauvages
Homemade pate, wild cranberry jam

Mouclade a la saveur Méditerranéenne
Mussels with Mediterranean flavor

/I SALADE SANTE / HEALTHY SALAD FROM WILLOW STREAM SPA

Fraicheur croquante de légumes de saison, vinaigrette a I’huile de pépins de raisins
Crispy fresh seasonal vegetables, grape seed dressing

/I LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Cuisse de volaille Label rouge de Gruyeére au Pinot Noir du Chéatelard Saveur Riviera
Label Rouge Gruyere poultry leg with Pinot Noir from Chatelard Riviera flavors

Gnocchis sautés au jambon cru et sauge ciselée
Gnocchi sautéed with ham and sage

Pavé de cabillaud au curry vert, parfum de bergamote
Cod fillet with green curry, bergamot flavor

Wok de légumes asiatique sautés a I'huile de sésame
Asian wok with sautéed vegetables and sesame oll

/I LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Verrine chocolat Caramélia, ananas et mangue
Caramélia chocolate, pineapple and mango

Tartelette au chocolat Grand Cru
Grand Cru Chocolate tart

Clafoutis au praliné et a la griotte
Praline and cherry clafoutis

Panna Cotta a la vanille bourbon
Bourbon vanilla Panna Cotta

Créme br(lée ala verveine
Verbena creme brilée

PRIX DU MENU : CHF 85.- PAR PERSONNE OU FORFAIT CONFERENCE
MENU PRICE: CHF 85.- PER PERSON OR CONFERENCE PACKAGE

fairmont.com/montreux




|. LES BUFFETS / BUFFETS

OPTION / ADD ONS

// LES GLACES ET SORBETS MAISON DE NOTRE VENITIENNE / ICE CREAM
La Vénitienne

Créme glacée et ses sorbets maison, choix de garnitures tendances suivant les saisons
Homemade ice cream and sorbets, choice of seasonal toppings

CHF 5.- par personne/ CHDF 5.- per person
Minimum 50 personnes / Minimum 50 people

// LA FONTAINE DE CHOCOLAT EN PRESENTATION / CHOCOLATE FOUNTAIN
La fontaine

La fontaine de chocolat grand cru Jivara, pics de fruits du moment
Petites gourmandises en sucettes

Jivara chocolate fountain, seasonal fruits

Small sweet treats

CHF 10.- par personne / CHF 10.- per person
Minimum 50 personnes / Minimum 50 people

/I LES SCULPTURES EN GLACE / ICE SCULPTURES

Sculpture de glace par nos chefs
Ice carving

CHF 600.- par piece / CHF 600.- per piece

fairmont.com/montreux




Il. LES BUFFETS DE SAISON / SEASON BUFFETS

PRINTEMPS / SPRING

/I LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS

Salade d’asperges vertes de saison, mimosa d’oeuf , vinaigrette aux olives
Green seasonal asparagus salad, egg mimosa, olive dressing

Salade de féves, thon blanc, huile d’olive vierge
Bean salad, white tuna, virgin olive oll

Salade de crevettes roses aux dés de piquillos
Pink shrimp salad with diced piquillos

Calamarettis de méditerranée marinés aux condiments a notre fagon
Marinated Mediterranean calamari

Rillette de canard sur un crouton toasté
Confiture d’oignons rouges

Duck rillettes on toast

Red onion jam

Sélection de salade en feuilles de notre maraicher, vinaigrette balsamique et francaise
Assortiment de graines et fruits secs

Selection of salads from our garden, Balsamic and French dressing

Assorted dried fruits and seeds

/I LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Paélla Valenciana
Paella from Valencia

Navarin d’agneau printanier
Springtime Lamb Stew

Demi-tomates Ramato au beurre persillé
Half tomatoes with parsley butter

Pommes de terre grenaille sautées a la fleur de romarin
Sautéed rosemary potatoes

/I LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Club cake aux fraises et rhubarbes
Club cake with strawberries and rhubarb

Créme brulée a la marmelade de fleurs
Creme bralée with flower marmalade

Tartelette de Kiwi
Kiwi tartlet

Salade d’orange et de pamplemousse a la grenade
Orange and grapefruit salad with pomegranate

PRIX DU MENU : CHF 90.- PAR PERSONNE / MENU PRICE: CHF 90.- PER PERSON

fairmont.com/montreux




Il. LES BUFFETS DE SAISON / SEASON BUFFETS

ETE / SUMMER

/l LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS
Salade de courgettes, féta de brebis et pignons grillés
Zucchini salad, feta cheese and roasted pine nuts

Salade de tomates Caprese en carpaccio
Pesto de roquette
Caprese tomato salad and rucola pesto

Salade de peppéronis grilles, vinaigre de balsamique et huile de menthe
Salad with grilled bell peppers, balsamic vinegar and mint oil

Salade Nigoise au thon blanc de Méditerranée
Nicoise salad with white tuna

Melon de cavaillon au jambon de Parme
Cantaloupe melon with Parma ham

Sélection de salade en feuilles de notre maraicher, vinaigrette balsamique et francaise
Assortiment de graines et fruits secs

Selection of salads from our garden, balsamic and French dressing

Assorted dried fruits and seeds

/l LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Moussaka a la mode du Pirée
Moussaka Pirée style

Supréme de volaille de Gruyére roti a la sauge, sauce vigneronne
Roasted chicken breast with sage, wine sauce

Pavé de Julienne a la plancha, velouté a I'orange
Grilled sea burbot, orange velouté

Fenouil confit aux graines d’anis et gratiné au pecorino
Fennel with anise seeds , gratin with pecorino cheese

/ LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Pain de Génes a la pistache et a la framboise
Genoa cake with pistachio and raspberry

Creme br(lée a la vanille de Madagascar
Madagascar vanilla creme brllée

Mini clafoutis aux abricots du Valais et au romarin
Mini apricot and rosemary clafoutis

Salade de melon et pasteque a la menthe
Melon and watermelon salad with mint

PRIX DU MENU : CHF 90.- PAR PERSONNE / MENU PRICE: CHF 90.- PER PERSON

fairmont.com/montreux




Il. LES BUFFETS DE SAISON / SEASON BUFFETS

AUTOMNE / AUTUMN

/I LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS

Velouté de potimarron
Cream of pumpkin

Noix de pétoncles marinées a la mode Catalane
Marinated scallops Catalan style

Cotriade de saumon en présentation
Mousseline au citron vert
Salmon stew and lime mousseline

Salade montagnarde au jambon sec et champignon marinés

Copeaux de téte de moine et ceufs en quartier, vinaigrette balsamique
Mountains salad with dry ham and marinated mushrooms

Téte de moine cheese & eggs, balsamic dressing

Terrine de foie de volaille a ’Armagnac
Terrine of chicken liver with Armagnac

Sélection de salade en feuilles de notre maraicher, vinaigrette balsamique et francaise
Assortiment de graines et fruits secs

Selection of leaves salad from our garden, balsamic and French dressing

Assorted dried fruits and seeds

/ LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Blanquette de saumon a l'oseille
Stew of salmon with sorrel sauce

Raviole de champignons des sous-bois
Mushroom raviolis

Civet de cerf chasseur et ses garnitures tradition
Deer stew with traditional garnish

Spéatzli maison, noisettes grillées
Home made Spatzli , roasted hazelnuts

/ LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Cake a la carotte et a la mangue
Carrot and mango cake

Clafoutis au praliné et a la groseille
Clafoutis with pralines and currant

Financier a la Mlre
Mini blackberry cake

Tartelette poire et caramel
Pear caramel tart

PRIX DU MENU : CHF 90.- PAR PERSONNE / MENU PRICE: CHF 90.- PER PERSON

fairmont.com/montreux




Il. LES BUFFETS DE SAISON / SEASON BUFFETS

HIVER / WINTER

/l LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS
Salade russe a I'oeuf de caille, dés de saumon marinés
Russian salad with quail egg and diced marinated salmon

Salade de blé Ebly, viande des Grisons, pesto de tomates séchées
Wheat salad, air dried beef from Grisons, dried tomato pesto

Salade de betteraves rouges
Beetroot salad

Salade d’endives aux noix et bleu de Chatel AOC, vinaigrette aux fines herbes
Endive salad with walnuts and blue Chéatel AOC, Herb dressing

Tartare de truite fumée, fromage d’alpage et tomate séchées
Smoked trout tartar with alpine cheese and dried tomatoes

Jambon de volaille et viande séche de boeuf
Poultry and beef could cuts

Sélection de salade en feuilles de notre maraicher, vinaigrette balsamique et francaise
Assortiment de graines et fruits secs

Selection of leave salads from our garden, balsamic and French dressing

Assorted dried fruits and seeds

/I LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Filet de truite rose, poché au Chasselas, velouté de cerfeuil
Filet of pink trout poached in Chasselas wine, chervil cream

Dariole de carottes au persil plat
Carrots and parsley flan

Boeuf Stroganoff au paprika doux
Beef Stroganoff with sweet paprika

Gratin Vaudois
Potato gratin « Vaudois »

/I LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Poire pochée au vin épicé
Poached pear in spiced wine

Forét noire
Black Forest cake

Petit pot a la créme chocolatée et a I'orange
Little pot of chocolate and orange cream

Mini clafoutis a la mirabelle
Mini mirabelle plum clafoutis

PRIX DU MENU : CHF 90.- PAR PERSONNE / MENU PRICE: CHF 90.- PER PERSON

fairmont.com/montreux




IIl. SOIREES A THEMES / THEMED EVENINGS

SUISSE / SWITZERLAND

/I LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS

Flutes au beurre et fromage de Gruyere
Butter and Gruyére cheese puff pastry

Salade de pommes de terre ratte au lard du Pays, poivrons rouges et oignons ciselés
Potato salad with bacon, red peppers and onions

Salade de haricots verts aux oignons rouges, vinaigrette aux fines herbes
Green bean salad with red onions, herb dressing

Salade de poireaux et Boutefas de notre boucher, vinaigrette d’échalote
Homemade sausage and leek salad, shallot dressing

Salade de cervelas et vieux Gruyeére d’alpage
Sausage salad and old Gruyére

Présentation de charcuterie Saint-Bernard et ses garnitures
Cold cuts from Saint-Bernard with garnish

/I LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Créme d’écrevisses du Léman en tassette, espuma d’absinthe
Cream of crayfish from Lake Geneva, Absinthe espuma

La boule de Vinzel au vieux gruyére d’alpage
Vinzel cheese balls

/I EN DIRECT DEVANT VOUS / PREPARED IN FRONT OF YOU
Saucisson Vaudois AOC en crolite feuilletée, créemeux de moutarde a ’ancienne
AOC Vaudois sausages in a puff pastry crust, mustard cream

Raclette d’Orciéres AOC au couteau et ses garnitures
Orsiéres AOC Raclette and condiments

/I LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Meringue de Gruyére et creme double
Gruyere meringue with double cream

Créme br(lée alaraisinée
Raisinée creme brilée

Tourte de Zoug au kirsch
Traditional Zug kirsch tart

Tarte du verger
Seasonal Fruit Tart

Gateau au chocolat et griottes du Valais
Cherry chocolate Cake

PRIX DU MENU : CHF 90.- PAR PERSONNE / MENU PRICE: CHF 90.- PER PERSON

fairmont.com/montreux




IIl. SOIREES A THEMES / THEMED EVENINGS

ASIE / ASIA

/I LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS

Salade de nouilles chinoises, volaille snaké aux cacahuétes réties, vinaigrette de soja a I’ail noir
Chinese noodle salad, roasted poultry and peanuts, Soy dressing with black garlic

Salade de crabe au curry vert, parfum de bergamote et mangue fraiche
Crab salad with green curry, bergamot flavor and fresh mango

Tartare au thon, fagon Thai
Tuna tartar Thai style

/l LES SUSHIS / SUSHIS
Nigiri saumon, thon, crevettes
Salmon, tuna, shrimp Nigiri

Mini Rolls, thon, végétarien
Mini rolls, tuna, vegetarian

/ LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Tom-yam de crevettes au lait de coco, citronnelle, onctueux de wasabi Servit en tassette
Tom-yam from shrimps with coco nut milk, lemongrass wasabi cream

Saté de volaille mariné a la sauce Hoisin, sauce cacahuéte
Hoisin sauce marinated chicken, peanut sauce

Saté de gambas en croustille de sésame, sauce aigre douce piquante
Sesame coated fried prawns, spicy sweet and sour sauce

Travers de porc, fagon Cantonaise
Pork ribs, Cantonese style

/l LE WOK EN DIRECT / WOK PREPARED IN FRONT OF YOU

Aiguillettes de canard sauté au curry rouge Thali, lait de coco, combawa et bergamote
Sautéed duck breast in red Thai curry, coconut milk, combawa and bergamot

Riz Cantonnais
Cantonese fried rice

/ LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Parasol rouge avec boules
Sweets under the umbrella

Maki (riz au lait et mangue fraiche)
Maki (rice pudding with fresh mango)

Mini baba alarose
Mini rose baba

Salade de fruits exotiques
Exotic fruit salad

Créme bralée aux litchis et framboises
Litchi and raspberry creme brdlée

PRIX DU MENU : CHF 90.- PAR PERSONNE / MENU PRICE: CHF 90.- PER PERSON

fairmont.com/montreux




IIl. SOIREES A THEMES / THEMED EVENINGS

ORIENTALE / ORIENTAL

/I LA SELECTION DE PAIN / BREAD SELECTION

Pain pita, pain libanais
Pita bread, Lebanese bread

/I LE COIN DE NOS ENTREES / APPETIZERS
Houmous a I’huile d’olive de Saida

Hummus with olive oil from Saida

Purée d'aubergines grillées a I’huile d’olive

Grilled eggplant purée with olive oil

Saumon fumé mariné aux herbes
Smoked salmon marinated in herbs

Sélection d’olives et mini poivrons farcis a la feta
Selection of olives and mini bell peppers filled with feta

Taboulés Marocain a la menthe fraiche
Moroccan Tabouleh with fresh mint

Salade de lentilles rouges au cumin, vinaigrette au paprika doux
Red lentil salad with cumin, sweet paprika dressing

Salade de concombres au yaourt en raita
Cucumber salad with yogurt and fresh mint raita

« Fattouch » salade libanaise au Sumac de Ain el Kabou
Lebanese Salad « Fattouch »

Il LES PLATS CHAUDS EN DIRECT / PREPARED IN FRONT OF YOU

Sériole rbtie au citron vert et coriandre fraiche, velouté au curry de Tange
Roasted Kingfish with lime and fresh coriander, curry velouté

/[ LE COIN DE NOS PLATS CHAUDS / MAIN COURSE

Chorba servit dans une tassette / Chorba soup

Cigare au fromage / Cheese filled puff pastry

Kibbé, sauce yaourt / Kibbé, (fried meatballs) yogurt sauce

Mini Kebab en brochette, sauce yaourt a la menthe / Mini Kebab skewer, yogurt sauce with mint
Biryani d’agneau traditionnel / Traditional lamb Biryani

Crevettes géantes aux épices / Spicy giant shrimps

Tajine de légumes au Raz El Hanout jaune / Vegetable Tajine with yellow Raz El Hanout

// LE COIN DE NOS DESSERTS / DESSERT SELECTION

Fruits rouges du moment en soupe et menthe fraiche / Red fruit soup and fresh mint
Mini tarte au citron et gelée de mangue / Mini lemon tart and mango gelée
Patisseries orientales / Oriental pastries

Tarte au chocolat et fruits secs / Chocolate and dried fruit tart

Loukoum a la fleur d’orangé / Loukoum with orange flower

PRIX DU MENU : CHF 115.- PAR PERSONNE / MENU PRICE: CHF 115.- PER PERSON

fairmont.com/montreux




IIl. SOIREES A THEMES / THEMED EVENINGS

OPTION / ADD ONs

Il LES PLATEAUX DE FROMAGES A INCLURE DANS VOS BUFFETS /
CHEESE PLATTER TO INCLUDE IN YOUR BUFFETS

La Riviera
Gruyére, Tilsiter, Tomme Vaudoise, Chévre frais, Reblochon
CHF 14.- par personne / CHF 14.- per person

Le Léman
Gruyeére, Appenzeller, Tilsiter, Blche de chevre, Maréchal, Tomme Vaudoise, Brie
CHF 15.- par personne / CHF 15.- per person

Le Vaudois

Gruyére Etivaz AOC, Maréchal, Tomme de Rougemont, Brie de Meudon, Bleu de Chatel, Crottin
de chévre, Vacherin Fribourgeois

CHF 16.- par personne / CHF 16.- per person

Royale des Alpes

Gruyére Etivaz AOC, Maréchal, Tomme de Rougemont, Brie de Meudon, Bleu de Chatel, Crottin
de chévre

Vacherin Mont d’or de Joux, Téte de moine affinée
CHF 17.- par personne / CHF 17.- per person

fairmont.com/montreux




Weirmond

LE MONTREUX PALACE

FAIRMONT BANQUETING SERVICES

For over a century we have provided luxury banqueting services to our customers and
create unique experiences through distinctive events and conferences since 1906.
Fairmont Le Montreux Palace culinary team and Conference experts, combined with the
city’s most historic and elegant ballrooms, deliver meeting and events that make lasting
memories to cherish for a lifetime.

Fairmont Le Montreux Palace
Avenue Claude Nobs 2

1820 Montreux

Switzerland

T+ 41 21 962 1010

F+ 41 21 962 1717
meetingmontreux@fairmont.com
fairmont.com/montreux



