
 

 

 

Propositions de menus  

pour soirées organisées 

 

 
 

Renseignements et réservation :  
 

Luca Fantozzi, Chef des cuisines  

 

Tél: 027 565 07 42 

 

aupetitcreux@bestsolution1.ch 

 

www.aupetitcreux.ch 

 

Ces menus sont conçus à partir de 20 convives ! 

Sous réserve d’adaptation de prix  

mailto:aupetitcreux@bestsolution1.ch
http://www.aupetitcreux.ch/


 

 

 

 

Menu «des amis» 

Entrée 

Capuccino aux morilles  

accompagné de son croissant salé 

* 

Premier plat 

Tartare de bœuf 

servi avec son pain toasté et son beurre 

* 

Deuxième plat 

Risotto de potiron et de réglisse 

* 

Dessert 

Crème brulée au poivre rose 

* 

 

*** 

* 

 

Fr. 60.--/personne 

(boissons et café non inclus) 

 

 



 

 

 

Menu Gourmand 

Entrée 

Mise en scène du Chef 

* 

Premier plat 

Médaillon de chèvre rôti aux noisettes,  

coulis de framboises et salade verte 

* 

Deuxième plat 

Filet de Bœuf, sauce au poivre vert 

Pommes de terre « darphin » 

Légumes du marché 

* 

Dessert 

Coupe Valaisanne avec liqueur  

(sorbet abricot,  abricotine) 

*** 

* 

 

Fr. 70.--/personne 

(boissons et café non inclus) 

 

  



 

 

 

Menu « pâtes » 

 

Entrée 

Petite salade verte  

et ses graines 

* 

Plat principal 

Maccheroncini al pesto di rucola 

 (petite pâte courte, huile d’olive, pesto, rucola, copeaux de parmesan) 

 

* 

Dessert 

Duo de pâtisserie  
(mille-feuilles à la vanille et tartelette aux fruits) 

 

*** 

* 

Fr. 40.--/personne 
(boissons et café non inclus) 

  



 

 

 

Menu des « sportifs» 

 

Entrée 

Noix de Saint Jacques lardées  

sur lit de velouté de haricots blancs 

* 

Plat principal 

Suprême de poulet 

sauce ananas 

riz vénéré 

petits légumes de saison 

* 

Dessert 

Tiramisù  

 

 

*** 

* 

Fr. 50.--/personne 
(boissons et café non inclus) 

 

 

 

 

 



 

 

 

     Menu « viande» 

 

Entrée 

Flan de parmesan et poire 

* 

Plat principal 

Escalope de poulet au citron 

gratin de pâtes 

petit légumes du marché 

* 

Dessert 

Sorbet à la fraise et au gingembre 

*** 

* 

 

Fr. 50.--/personne 
(boissons et café non inclus) 

  



 

 

 

Menu « poisson » 

 

Entrée 

Terrine de homard 

au caviar de cognac 

* 

Plat principal 

Filet de saumon 

sauce safran 

pommes vapeur et  

petits légumes de saison 

* 

Dessert 

Coupe de sorbet citron 

 

*** 

* 

Fr. 49.--/personne 
(boissons et café non inclus) 

 

 

 

 

 



 

 

 

Menu « Italiano» 

Entrée 

Antipasti italiani 

(crostini, bruschetta, focaccia, affetato misto, olive, mozzarella, etc…) 

* 

Plat principal 

Bis de pâtes servis sur une assiette 

Lasagne « al forno » à la bolognaise 

Penne aux crevettes  

et sauce cocktail revisitée 

* 

Dessert 

Tiramisù 

* 

Boissons 

1dl Pinot Grigio 

 1dl Primitivo del Salento 

3dl d’eau minérale   

 

* 

Café ou expresso  

et limoncello  

 

*** 

* 

 

Fr. 67.--/personne 

  



 

 

 

Menu des « Seigneurs » 

Entrée 

Cocktail de crevette et de mangue 

 

Plat principal 

Mignon de porc, sauce aux bolets 

pommes de terre sautées et légumes du marché 

ou 

Filet de lotte, sauce champagne,  

pommes de terre sautées et légumes du marché 

 

Dessert 

Tiramisu 

* 

Boissons 

1dl Johannisberg, les Fils de Charles Favre, Sion 

 1dl Pinot Noir, Cave La Colombe, Conthey  

3dl d’eau minérale   

   

 

* 

Café ou expresso  

 

*** 

* 

Fr. 69.--/personne  

 



 

 

 

 

Menu du terroir 

Entrée 

Roulade de jambon cru Valaisan 

et  son sérac aux herbes fraîches 

* 

Premier plat 

Soupe de Chamoson  

au fendant et au fromage 

* 

Deuxième plat 

Faux filet de la race d’Hérens aux morilles 

Pommes country 

Légumes de saison 

* 

Dessert 

Sorbet poire William et son crumble 

(sans alcool) 

*** 

* 

 

Fr. 75.--/personne 

(boissons et café non inclus) 

  



 

 

 

 Menu des « voisins alpins » 

Entrée 

Terrine de foie gras « maison »  

à l'Amigne de Conthey  

(servie avec confiture de kumquat maison,  

pain rustique et petite salade verte) 

* 

Plat principal 

Raviolis Plin « maison »  

au beurre et à la menthe  

(ravioli piémontais à la viande) 

* 

Dessert 

Tartelette aux pommes 

boule de glace à la vanille 

crème chantilly 

* 

 

*** 

* 

Fr. 49.--/personne 

(boissons et café non inclus) 

 

 

 

  



 

 

 

Menu de la mer 

Entrée 

Petite mise en bouche du Petit Creux  

* 

 

Premier plat 

Sauté de gambas et ananas  

(gambas poêlées sur lit de salade verte et ananas) 

* 

 

Deuxième plat  

Filet de loup de mer  

en croûte de pomme de terre 

légume de saison 

* 

 

Dessert 

Assiette gourmande  

(un assortiment de plusieurs petits desserts) 

 

*** 

* 

 

Fr. 67.--/personne 

(boissons et café non inclus) 

 

 

 

  



 

 

 

 

Menu « Trattoria » 

 

Entrée 

Crostini Toscani                                                                 

(pâté de foie de poulet maison servi sur toasts et raisins) 

* 

Plat principal 

 

Gnocchi à la sauce tomate parfumée à la vanille  

(sauce tomate et gousse de vanille) 

* 

Dessert 

 

Tiramisù « maison » 

* 

Boissons 

 2dl Primitivo del Salento 

3dl d’eau minérale   

 

Cafè « espresso corretto » 

*** 

* 

Fr. 58.--/personne 

 

 

 

  



 

 

 

Menu « Medici » 

  

Première entrée 

Flan au parmesan et brocoli 

* 

 

Deuxième entrée 

Petite assiette méditerranée  

(poulpe, mousse de St-Jacques, espadon fumé, saumon mariné, crostini de vongoles) 

* 

 

Plat principal 

Roastbeef à l’Anglaise rôtie au four,  

sauce à l’ Humagne rouge « Cave la Colombe »,  

carottes de Vichy, frites maison 

(entrecôte d’Argentine) 

* 

 

Dessert 

Moelleux au chocolat à la truffe noire 

* 

 

*** 

* 

Fr. 68.--/personne 
(boissons et café non inclus) 

 

 



 

 

 

 

Menu « Argentino » 

 

Première entrée 

Cocktail de crevettes et mangue 

* 

Deuxième entrée 

Risotto au safran et fruits des bois 

* 

Plat principal 

Filet de bœuf d’Argentine sauce aux morilles,  

gratin d’épinards, tagliatelles au beurre 

* 

Dessert 

Tiramisu aux framboises 

* 

Café et friandises 

*** 

* 

Fr. 70.--/personne 
(boissons et café inclus) 

 

  



 

 

 

 

Menu  «Route 66 » 

Apéritif à la conquête de l’ouest 

* 

 

Coleslaw 

* 

 

Intermède western 

* 

 

Entrecôte de bison, 200gr. sauce barbecue 

pomme de terre country et cob 

* 

 

Diligence des desserts  

(Muffins au chocolat et autres surprises de nos cowboy’s) 

*** 

*  

Fr. 66.--/personne 
(animation musicale « country » sur demande, 

non comprise dans le prix du menu) 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Menu « Truffes »  

Mise en scène du Chef 

* 

 

Capuccino de truffes avec son croissant salé 

* 

 

Huitres au foie gras et copeaux de truffes 

* 

 

Tagliatelles fraiches à la crème de châtaigne et sa truffe blanche râpée 

* 

 

Escalope de veau parfumée à la truffe et chips maison 

* 

 

Moelleux à la truffe noire et boule de glace coco 

* 

 

Café et friandises 

 

*** 

* 

Fr. 100.--/personne 
(animation « musicale classique » avec pianiste et soprano sur demande, 

non comprise dans le prix du menu) 

 
 

 

 



 

 

 

 

Menu des « Fêtes » 

Prosecco 

* 

Foie gras en terrine  

et sa gelée au vin flétri 

* 

Gambas sautées et courgettes grillées 

Sauce vierge 

* 

Sorbet au mousseux 

* 

Filet de boeuf cuit entier à basse température 

Sauce au Pinot Noir de Conthey 

Pommes de terre « darphin » 

Légumes du marché 

* 

Assiette de fromage (3 sortes) avec raisins 

Pain de seigle 

* 

Soufflé chaud au Moscato dans sa peau de Granny Smith 

* 

Café ou thé 

 

*** 

* 

Fr. 110.--/personne 

  



 

 

 

Quelques suggestions pour élaborer un menu au gré de vos papilles : 

 

Entrées 

Antipasto Italiano       15.- 

Capuccino de morilles       15.- 

Crème brulée au foie gras      15.- 

Carpaccio de bœuf       10.- 

Moules farcies        15.- 

Potage du jour        8.- 

Salade campagnarde       10.- 

Salade Caprese moléculaire      10.- 

Salade mêlée        8.- 

Salade de poulpe       13.- 

Soupe de poisson       20.- 

Tartare de bœuf       12.- 

Tartare de veau aux agrumes      16.- 

Tartare de saumon sur son lit de carpaccio de thon   20.- 

Suites 

Ardoise d’entrecôte d’Argentine et sauce au vin 

de votre choix, accompagné de polenta et de légumes 30.- 

Filet de bœuf d’Argentine  

avec sauce aux morilles, poivre ou Café de Paris   35.- 

Risotto au safran et fruits des bois     20.- 



 

 

 

Risotto aux bolets       20.- 

Risotto à la courge       15.- 

Escalope de veau Marsala, citron et bolets   40.- 

Filet mignon de porc avec sauce aux morilles    28.-   

Dessert 
Nous préparerons toutes les douceurs et friandises selon vos souhaits. 

  

Au-delà de CHF 70.- par personnes (entrées et suites), le dessert vous sera offert 

 

 

 


