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APERITIF

Jambon de beeuf «Cecina di Ledn» 80g 23.-
Malakoffs & I'Etivaz (6 pieces) 93.-
Caviar Osciétre de Sologne 30g 90.-

accompagné de blinis au sarrasin, creme aigrelette

CLASSIQUES

LES PLATS

SALADE CESAR 34.-
crevettes sauvages réties aux épices cajun, vieux parmesan

CLUB SANDWICH 36.-
poulet, ceuf, salade verte, frites vaudoises

PATES GARGANELLI FRAICHES 38.-
sauce bolognaise

BURGER DE BCEUF 49.-
vieux cheddar, salade verte, frites vaudoises, mayonnaise & la truffe
foie gras poélé (supplément) +lO.-

LES DOUCEURS

MERINGUE DOUBLE CREME @ [6.-
fruits des bois

CREME BRULEE @) 16.-
vanille bourbon
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HIVER

LES ENTREES

SOUPE TOM KHA KAl B D @)
pressé de poireauy, truffe mélanosporum

SAUMON DES GRISONS EN GRAVLAX
pomme granny Smith et raifort, toast au beurre d’'algues

CEUF BIO
meurette au gamaret, oignons grelots et croltons au lard du Valais

HOMARD EN CROUTE DE CEREALES (D)
sauce gribiche, perles iodées

PATE EN CROUTE
boudin noir, chutney vieux garcon

LES PLATS

FILET DE BCEUF DU PAYS
cro(te de pistaches, betteraves au jus de griottes,
mousseline de pommes de terre

SAINT-JACQUES DE BRETAGNE @
chop suey, beurre au verjus

CHOUX FARCI A LA PINTADE DES DOMBES @
fricassée d'écrevisses, sauce américaine

COQUILLE D’AGNEAU
kefta moelleuse, courge muscade, polenta ribelmais aux épices tandoori

RISOTTO A LA COURGE MUSCADE @
fromage frais, pesto de cresson

26.-

28.-

23.-

42.-

26.-

58.-

48.-

49.-

52.-

36.-
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FROMAGE

TOMME FLEURETTE DE ROUGEMONT, LAIT CRU 16.-
confiture d'églantine et pruneaux

DOUCEURS

ROULADE DE POMMES @ @ 9.-
financier au pain d'épices, glace au rhum et raisins

LE GIANDUJA @ (D) 9.-
ceoeur au fruit de la passion et mangues, lait glacé & la feve de tonka

LE MILLEFEUILLE 9.-
créme «Paris Brest», confit et sorbet au kumquat

MOELLEUX AU CHOCOLAT 9.-
biscuit macaronade, fraicheur au café grillé

CREPES SUZETTE A PARTAGER (2 PERSONNES) 49.-
glace au lait de brebis, flambage au Grand Marnier

MENU DE SAISON
100.-

SOUPE TOM KHA KAI
pressé de poireaux, truffe mélanosporum

FILET DE BCEUF DU PAYS
crolte de pistaches, betteraves au jus de griottes, mousseline de pommes de terre

GRANITE «TOURBILLON»
amandes ameéres

LE MILLEFEUILLE
créme «Paris Brest», confit et sorbet aux kumquats
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Provenances:
Suisse: beeuf, saumon, veau, cochon, poulet, oeuf
France: caviar, pintade, foie gras
Pays de Galles: agneau
Espagne: cecina dileon
Atlantique du Nord-Est: Saint-dJacques
Atlantigue du Sud-Ouest: crevette
Atlantigue du Nord-Ouest: homard
Continent asiatique: écrevisse

Nos thés et cafés sont élaborés de maniéere durable.

@ Sans gluten Sans lactose @ Vegan

Prix incluant la TVA & le service.

Pour toute allergie ou intolérance alimentaire, merci de vous rapprocher de notre personnel de service.



