
 

 
 
 
 

LE MENU 
 

 

 

La quiche au poireau et à l’ail des ours, coulis de fève et pickles 

Lauchquiche mit Bärlauch, Bohnencoulis und Pickles 

 

* 

 

Le velouté de petits pois à la menthe 

Erbsensuppe mit Pfefferminze 

 

* 

 

Le filet de saumon à la grenobloise sur un lit d'épinards 

Lachsfilet à la grenobloise auf Spinat 

 

Ou 

Oder 

 

L’entrecôte d'agneau et sa sauce au vinaigre balsamique 

Gratin de pomme de terre et légumes de printemps 

Lammentrecôte mit Balsamico-Essigsauce 

Kartoffelgratin und Frühlingsgemüse 

 

* 

 

Le chariot de fromages 

Käsewagen 

 

* 

 

La panna cotta et son coulis de mangue, glace au fruit de la passion 

Pannacotta mit Mangocoulis und Passionsfruchteis 

 

 

 

Menu 92.- 

Menu avec poisson et viande 108.- 

Menü 92.- 

Menü mit Fisch und Fleisch 108.-  



LES ENTREES FROIDES 

KALTE VORSPEISEN 
 

 

Le filet de truite mariné à la betterave rouge et au poivre de Sichuan, bouquet de salade printanière    19.- 

Mariniertes Forellenfilet mit roter Bete und Sichuan-Pfeffer, Bouquet von Frühlingssalat 
 

 

 

La quiche au poireau et à l'ail des ours sur une fondue de gruyère et pickles    17.- 

Lauchquiche mit Bärlauch auf Greyerzerkäsefondue und Pickles 
 

 

 

La salade mêlée et chips de pain    14.- 

Gemischter Salat mit Brotchips 
 

 

 

La terrine de foie gras et son chutney de pruneau    24.- 

Entenleberterrine und Pflaumenchutney 
 

 
 

Le tartare de bœuf accompagné de pickles, baguette toastée et salade verte    23.- / 34.- 

Rindstartar mit eingelegtem Gemüse, getoastetem Baguette und grünem Salat 
 

 

 

LE POTAGE 

SUPPE 
 

 

La vichyssoise de poireau et pomme de terre, crostini au jambon cru    13.- 

Lauch und Kartoffel-Vichyssoise, Crostini mit Rohschinken 
 

 

 

LES ENTREES CHAUDES 

WARME VORSPEISEN 
 

 

Les farfalle à l’ail des ours, tofu épicé et salicorne (végan)    16.- /24.- 

Farfalle mit Bärlauch, würziger Tofu und Salicorne (Vegan) 
 

 

 

Les crevettes au lait de coco et curry rouge, riz basmati    26.- / 38.- 

Krevetten mit Kokosmilch und rotem Curry, Basmatireis 
 

 

 

Les escargots de Gurmels gratinés au beurre à l’ail et aux herbes (les 6)    18.- 

Weinbergschnecken aus Gurmels mit Knoblauch- Kräuterbutter gratiniert (6 Stück) 

  



LES POISSONS 

FISCH 
 

 

Le filet de sandre et sa sauce beurre blanc, fregola à l’ail des ours et légumes    41.- 

Zanderfilet an Beurre Blanc, Fregola mit Bärlauch und Gemüse 
 

 

 

Les filets de perche meunière, pommes nature, riz ou pommes frites    34.- / 42.- 

Eglifilets Müllerinart, Salzkartoffeln, Reis oder Pommes Frites 
 

 

 

Les filets de perche frits, pommes nature, riz ou pommes frites    34.- / 42.- 

Eglifilets im Öl gebacken, Salzkartoffeln, Reis oder Pommes Frites 
 

 

 

Les filets de perche au vin blanc, pommes nature, riz ou pommes frites    34.- / 42.- 

Eglifilets mit Weissweinsauce, Salzkartoffeln, Reis oder Pommes Frites 
 

 

 

 

 

LES VIANDES 

FLEISCH 
 

 

Le jarret de veau au vin rouge et petits légumes, risotto au mascarpone    39.- 

Geschmorte Kalbshaxe an Rotweinsauce, kleines Gemüse, Risotto mit Mascarpone 
 

 
 

L’entrecôte d’agneau et son beurre à l’ail des ours, gratin de pommes de terre et légumes    42.- 

Lammentrecôte und Bärlauchbutter, Kartoffelgratin und Gemüse 
 

 

 

La tête de veau, sauce ravigote, pommes nature    27.- 

Kalbskopf nach Art des Hauses 
 

 

 

Le filet de bœuf et sa sauce au piment d’Espelette, fregola à l’ail des ours et carottes glacées    54.- 

Rindsfilet gebraten an Piment d’Espelette Sauce, Fregola mit Bärlauch und glasierten Karotten 
 

 

 

Le suprême de pintade et sa sauce au poivre de la Valle Maggia, frites de patates douces et légumes    37.- 

Perlhuhnbrust an Valle Maggia Pfeffersauce, Süsskartoffel Pommes Frites und Gemüse 



  

 

 

LES DESSERTS 

DESSERT 
 

 

La crème brûlée au romarin et sa petite salade de fruits    14.- 

Gebrannte Creme mit Rosmarin und kleinem Obstsalat 
 

 

 

Le traditionnel flan « Bonet Piemontese » au chocolat et amande amère    16.- 

Der traditionelle Flan «Bonet Piemontese» mit Schokolade und Bittermandel 
 

 

 

La panna cotta et son coulis d'orange sanguine, glace au raisin    13.- 

Pannacotta mit Blutorangencoulis und Traubeneis  

 

 

 

Les pruneaux caramélisés et boule de glace cannelle    13.- 

Karamellisierte Pflaumen und Zimteis 

 

 

 

 

 

 

Le chariot de fromages    21.- 

Käsewagen 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Les prix s’entendent en francs suisses, TVA et service inclus. 

Sur demande, nos collaborateurs vous donneront volontiers des informations sur les mets 

qui peuvent déclencher des allergies ou intolérances. 

 

Provenance des produits 

Agneau, Islande - Bœuf filet, Australie – Bœuf tartare, Suisse – Crevette, Vietnam 

Escargots, Suisse – Foie gras, France - Pain, Suisse - Perche, Pologne – Pintade, France - Porc, Suisse 

Sandre, Suisse – Saumon, Pays-Bas - Truite, Suisse - Veau, Suisse 
 

 
Die Preise verstehen sich in Schweizer Franken, Mehrwertsteuer und Service inbegriffen. 

Über Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslösen können, informieren Sie gerne unsere Mitarbeiter.  

 

Herkunft 

Brot, Schweiz - Egli, Polen – Entenleber, Frankreich - Forellen, Schweiz 

Kalb, Schweiz – Krevette, Vietnam - Lachs, Niederlande - Lamm, Island – Perlhuhn, Frankreich 

 Rindsfilet, Australien - Rindstartar, Schweiz - Schnecken, Schweiz – Schwein, Schweiz – Zander, Schweiz 


