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ENTREES

DUO DE BEUF BLACK ANGUS
Granny Smith et céleri-branche, infusion a la citronnelle
CHF 48.-

PRESSE DE LAPIN
Cromesquis d’abattis, chutney de carottes a 'anis
CHF 36.-

CROUSTILLANT DE TOURTEAU
Chou blanc, créme aigrelette, caviar Osciétre de Sologne
CHF 82.-

RAVIOLE DE LANGOUSTINE
Sauce crémeuse au foie gras, voile de verjus
CHF 50.-

PLATS

SANDRE DU LAC MAJEUR
Cannelloni de blettes, hollandaise parfumée a la fée verte
CHF 64.-

CANETTE DE BARBARIE
Endives caramélisées, pastilla de confit a l'orientale
CHF 58.-

TURBOT VAPEUR
Topinambour, beurre blanc aux oursins
CHF 76.-

FILET MIGNON DE VEAU
Bonbon de laitue, mousseline de pommes de terre, sauce Périgueux
CHF 82.-

SELECTION DE FROMAGES
CHF 25.-

DESSERTS

ARLETTES CARAMELISEES
Diplomate a la vanille, sorbet a l'ananas
CHF 22.--

BLANC MANGER
Agrumes confits, crumble épicé aux quatre fruits
CHF 22.-

LE CHOCOLAT
Tarte soufflée, lait glacé a la banane et féves de tonka
CHF 22.-

LA POIRE
Cheesecake a la Williamine, poire pochée au caramel
CHF 22.-

Tous nos prix sont en Francs suisses, TVA et service inclus.
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MENU DEGUSTATION

Sans fromage CHF 180.-
Avec fromage CHF 190.-

DUO DE BEUF BLACK ANGUS
Granny Smith et céleri-branche, infusion a la citronnelle

RAVIOLE DE LANGOUSTINE
Sauce crémeuse au foie gras, voile de verjus

EUF A LA TRUFFE

Tétragone, kadaif, vacherin Fribourgeois

FRAICHEUR BERGAMOTE
Huile d’olive, caviar Oscietre de Sologne

TURBOT VAPEUR
Topinambour, beurre blanc aux oursins

SELECTION DE FROMAGES

ARLETTES CARAMELISEES
Diplomate a la vanille, sorbet a l'ananas

Thomas Perez, Chef Exécutif

Pierre Simonin, Chef du Trianon

(Euvre en association avec Jérdme Rudin

«Art et Gastronomie, la beauté est dans les yeux de celui qui regarde.
La gastronomie vise a créer des ceuvres originales et esthétiques ce qui en
fait indéniablement un processus artistique.»

chill




