
 

 

 

  

 

 

 

 

 CARTE DES METS  

             

Le chef Patrice Gilbert  

   Vous propose  
 



 

 

 

  

 

 

 

 

Les Entrées                        

   Entrée   Plat 
Fondant de foie gras au naturel, jus de fraises gélifié et rhubarbe rose                       33.00   
Ceviche de féra du lac Léman, mangue avocat et lèche de tigre                27.00   
Gaspacho de tomates, cromesquis aux épices orientales                            18.00    29.00 

Tataki de thon aux sésames et miso, huile de sésames torréfiés, salade de saison          29.00 49.00 

Œuf fermier suisse croustillant aux asperges, siphon d’artichauts à la truffe d’été           27.00   44.00 

Fraîcheur de crabe aux citrons confits, mousse de brocolis et chou-fleur                 33.00    
Linguine au homard et à l’orange, émulsion d’une marinière                                   37.00   59.00   
Sablé au gruyère, aubergine acidulée et sardines millésimées, huile de cassis             27.00  
Minikoffs au Gruyère AOP et moutarde à la bière houleuse de Dr. Gab’s et salade de saison  19.00   38.00 

Tataki de filet de bœuf suisse aux herbes du Grand Saint Bernard, pommes allumettes    29.00 49.00 

Tartare de bœuf suisse au whisky et oignons frits, pommes allumettes                        26.00 44.00 

Risotto aux morilles et asperges vertes, émulsion de parmesan                             26.00  44.00 

Salade mêlée                                                                                         9.90 19.50 

Salade verte                                                                                                            7.90    
Les Plats  
Filet de Truite de Cornaux cuite à l’unilatérale, sauce vierge et pommes nature            46.00 

Filets de perche du Léman meunière (selon arrivage), pommes allumettes             55.00 

Filet de bœuf suisse aux morilles fraiches, pommes grenailles rissolées                       65.00 

Tronçon de sole doré, fèves et asperges vertes, mousseline de pommes de terre, Jus de brocolis   49.00 

Echine de porc vaudois Bio confite, sauce chimichurri, pommes de terre grenailles rissolées  42.00 

Suprême de poulet suisse en croute de sarrazin, mousseline de carotte, jus de volaille au cidre   44.00 

Ardoise de charcuterie suisse               38.00 

*Fondue moitié-moitié à la bière houleuse de Dr. Gab’s                             29.00 

*Fondue à l’ail des ours (200gr.)                                             39.00 

*Fondue à la truffe (200gr.)                       44.00 

Supplément :  
Portion de pommes de terre nature, de légumes vapeur, de cornichons et petits oignons     5.00 

 

Pour les enfants de moins de 12 ans, 40% de rabais sur tous les plats de la carte, 

 à l’exception des entrées, desserts et menus  
Les mets proposés sur cette carte et qui ne sont pas signalés par un astérisque (*) sont entièrement élaborés sur place à partir 
de produits bruts et traditionnels selon les critères du label « Fait Maison » établis par la Fédération romande des consommateurs 
(FRC), GastroSuisse, la Semaine du Goût et Slow Food CH. 

Provenance : 

Pain suisse fait maison ,  

Suisse :Bœuf, poulet, porc, charcuterie , truite, perches, féra  

Foie gras (FR), thon FAO 71/77 , crabe  FAO 57/71, homard Canada  , sole (FR) 



 

 

 

  

 

 

 

 

                                                LE MENU DU CHEF 

 

Gaspacho de tomates, cromesquis aux épices orientales 

*** 

Ceviche de féra, mangue avocat et lèche de tigre 

*** 

Risotto aux morilles et asperges vertes, émulsion de parmesan 

*** 

Echine de porc vaudois Bio confite, sauce chimichurri, légumes de saison et pommes grenailles rissolées 

Ou 

Filet de Truite de Cornaux cuite à l’unilatérale, sauce vierge et pommes nature  
*** 

Pavlova aux fruits exotiques 

 

 Menu 1 entrée à 69.-  par personne  

Menu 2 entrées à 82.-  par personne 

Menu 3 entrées à 94.-  par personne 

 

LE MENU GOURMAND 

 

Fraîcheur de crabe aux citrons confits, mousse de brocolis et chou-fleur 

*** 

Œuf fermier croustillant aux asperges, crémeux d’artichauts à la truffe d’été 

*** 

Linguine au homard et à l’orange, émulsion d’une marinière 

*** 

Filet de bœuf aux morilles, pommes grenailles rissolées 

Ou 

Tronçon de sole doré, fèves et asperges vertes, mousseline de pommes de terre, Jus de brocolis 

*** 

Sablé breton, ganache chocolat blanc marjolaine et chocolat amer                         

 

 Menu 1 entrée  à   99.-  par personne  

  Menu 2 entrées à 114.-  par personne 

  Menu 3 entrées à 129.-  par personne 
 



 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Tous les prix sont en Francs Suisse, TVA 8.1% incluse 


