
MENU
DEMI-
PENSION

LUNDI

 

GRAVLAX DE SAUMON À LA BETTERAVE,
MOUSSELINE DE FENOUIL À L’ESTRAGON,
SALADE CROQUANTE

 

 
RE

ST
AU

RA
N

T
CRÈME BRÛLÉE À LA PISTACHE, JUBILÉ
DE CERISES ET TUILE CACAO

 
FINE TARTELETTE AUX NOIX ET MYRTILLES

SALADE CÉSAR
TAGLIATELLES AUX MORILLES
SALADE DE FRAISES, GLACÉES AU JUS DE FRAISE
ET POIVRE DE TIMUT, GRANITÉ LITCHI

MARDI
SOUPE DE CREVETTES, LIME KAFFIR, CURRY VERT,
PAK-CHOI BRAISÉ À L’HUILE DE SÉSAME

SUPRÊME DE VOLAILLE AUX GIROLLES,
ASPERGES VERTES GRILLÉES AU PARMESAN,
ESPUMA DE JAUNE D’OEUF CONFIT

TARTE CITRON REVISITÉE, SORBET CITRON VERT ET
BASILIC*

MERCREDI

POITRINE DE PORC CONFITE PUIS SNACKÉE
TERIYAKI, RICE CRISPY, LÉGUMES ASIATIQUES

JEUDI
SALADE DE TOMATES ANCIENNES, BURRATA ET
HUILE DE BASILIC, VINAIGRETTE À LA MÛRE

TRUITE CUITE À BASSE TEMPÉRATURE, MOUSSELINE
DE PETIT POIS À L’ESTRAGON, GIROLLES, ÉMULSION
DE JUS DE GIROLLES À LA SARRIETTE

CARTE ESTIVALE

VENDREDI

SAMEDI

DIMANCHE

VARIATION DE BETTERAVE, CHÈVRE FRAIS ET
PUMPERNICKEL*, ESPUMA DE BETTERAVE ROUGE
AU CUMIN
CABILLAUD NACRÉ, CUISINÉ COMME UN
AÏOLI, LÉGUMES DU SUD EN BARIGOULE
PARFAIT GLACÉ À LA VERVEINE, SALADE DE
FRUITS ROUGES, SORBET À LA MÛRE*

TARTE TATIN*, GLACE VANILLE* 

THON JUSTE SNACKÉ, SALADE ASIATIQUE ET WASABI
MAGRET DE CANARD AUX AGRUMES, PURÉE DE
CAROTTES POURPRE À LA CORIANDRE, POMMES
DAUPHINES AU SHIITAKÉ
COULANT AU CHOCOLAT, GLACE À LA
FLEUR DE LAIT*

PALERON DE BOEUF BRAISÉ 16H, RÉDUCTION DE
PINOT NOIR, LÉGUMES GLACÉS AU BEURRE DE
LIVÈCHE

ASSORTIMENT MEZZÉS : HOUMOUS À LA
MENTHE, TZATZIKI, FALAFELS* 

SUPPLÉMENT POUR MODIFICATION AVEC CHOIX À
LA CARTE :
ENTRÉE = 15.-
PLAT = 20.-
DESSERT = 15.-

+41 (0)27 611 11 11

PRIX INDIQUÉ EN FRANCS SUISSES.
TVA INCLUSE DANS NOS PRIX.

L’astérisque (*) signifie que l’ingrédient ne répond pas aux exigences du
Label Fait Maison 


