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hétel restaurant

LE MENU

L’espuma de pomme de terre violette, crumble de jambon cru et éponge au basilic
Violettes Kartoffelespuma, Rohschinkencrumble und Basilikumschwamm

*

Les ravioli de beeuf et émulsion a ’ail des ours
Ravioli geflllt mit Rindfleisch und Barlauchschaum

*

Le filet d’omble chevalier poélé et sa sauce au pamplemousse
Avrtichauts sautés
Saiblingsfilet gebraten an Grapefruitsauce
Sautierte Artischocken

Ou
Oder

Le supréme de pintade et sa sauce au poivre citronné
Pommes de terre au parmesan, légumes
Perlhuhnbrust mit Zitronenpfeffersauce

Kartoffeln mit Parmesan, Gemuse

*

Le chariot de fromages
Kéasewagen

*

La pavlova aux fruits exotiques
Pavlova mit exotischen Friichten

Menu 92.-

Menu avec poisson et viande 108.-
Men( 92.-

Meni mit Fisch und Fleisch 108.-



LES ENTREES FROIDES
KALTE VORSPEISEN

Le carpaccio de boeuf a la grenade et Belper Knolle 24.-
Rindscarpaccio mit Granatapfel und Belper Knolle

Les malakoffs, salade de doucette, vinaigrette au pamplemousse et mayonnaise au paprika fumé
Malakoff, Nusslisalat, Grapefruit Vinaigrette und Mayonnaise mit gerauchtem Paprika

La salade mélée et chips de pain  12.-
Gemischter Salat mit Brotchips

Le tartare de saumon aux fraises, toasts et beurre a 1’ail des ours 22.-
Lachstartar mit Erdbeeren, Toast und Barlauchbutter

Le tartare de beeuf accompagné de pickles, toasts et salade verte 23.-/ 34.-

Rindstartar mit eingelegtem Gemise, Toast und griinem Salat

LE POTAGE
SUPPE

Le minestrone milanais et pesto a I’ail des ours  16.-
Mailander Minestrone mit Barlauchpesto

LES ENTREES CHAUDES
WARME VORSPEISEN

Le poulpe grillé et sa vinaigrette aux petits légumes 27.- / 39.-
Grillierter Oktopus an einer Vinaigrette mit kleinem Gemdse

Les cannelloni a la ricotta et aux épinards, gratinés au gruyere 18.-/ 26.-
Cannelloni gefullt mit Ricotta und Spinat, mit Greyerzer tiberbacken

Les escargots de Gurmels gratinés au beurre a I’ail et aux herbes (les6) 18.-
Weinbergschnecken aus Gurmels mit Knoblauch- Krauterbutter gratiniert (6 Stick)

18.-



LES POISSONS
FISCH

Le filet de dorade et son émulsion de lait de coco au citron vert,
gnocchi a la romaine et poélée de légumes au soja  38.-
Doradefilet mit Kokosnussmilch und Limetten Emulsion,

Gnocchi nach rémischer Art, Gemise mit Soja

Les filets de perche meuniere, pommes nature, riz ou pommes frites 34.- / 42.-
Eglifilets Mallerinart, Salzkartoffeln, Reis oder Pommes Frites

Les filets de perche frits, pommes nature, riz ou pommes frites  34.- / 42.-
Eglifilets im Ol 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 rack de porc dry-aged et sa sauce moutarde a la vanille, gaufre de parmesan et fenouil  39.-
Dry-Aged Schweinsrack an Senftsauce mit Vanille, Parmesanwaffeln und Fenchel

Le cordon bleu de veau a la provola fumée et ail des ours, pommes frites et légumes  44.-
Kalbscordonbleu mit gerduchtem Provola und Barchlauch, Pommes Frites und Gemise

La téte de veau, sauce ravigote, pommes nature 27.-
Kalbskopf nach Art des Hauses

Le filet de beeuf et sa sauce aux morilles, gnocchi a la romaine et légumes  54.-
Rindsfilet mit Morchelsauce, Gnocchi nach romischer Art, Gemise

La cuisse de canard confite sur un lit de légumes, riz crémeux aux haricots  37.-
Confitierte Entenkeule auf Gemdise, cremiger Reis mit Bohnen



LES DESSERTS
DESSERT

La creme brllée au pamplemousse accompagnée d’une glace vanille a I’huile d’olive et fleur de sel  14.-
Gebrannte Creme an Grapefruit, Vanille Eis mit Olivendl und Fleur de Sel

Le feuilleté aux fraises 16.-
Erdbeer Blatterteig

La panna cotta au caramel beurre salé et sorbet a la framboise 15.-
Panna Cotta mit gesalzenes Butterkaramell und Himbeersorbet

Le gateau tiede a la pistache et glace a la fleur de lait  17.-
Lauwarmes Pistazienkichlein und Milchblumeneis

Le chariot de fromages 21.-
Kéasewagen

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
Beeuf carpaccio, Suisse - Beeuf filet, Australie — Beeuf ravioli, Suisse - Beeuf tartare, Suisse — Canard, France
Dorade, Méditerranée - Escargots, Suisse — Omble, Suisse - Pain, Suisse - Perche, Pologne - Pintade, France
Porc, Suisse - Poulpe, Italie - Saumon, Suéde - Veau, Suisse

Die Preise verstehen sich in Schweizer Franken, Mehrwertsteuer und Service inbegriffen.
Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslésen konnen, informieren Sie gerne unsere Mitarbeiter.

Herkunft
Brot, Schweiz — Dorade, Mittelmeer - Egli, Polen — Ente, Frankreich - Kalb, Schweiz — Lachs, Sweden
Oktopus, Italien - Perlhuhn, Frankreich - Rindscarpaccio, Schweiz - Rindsfilet, Australien — Rindsravioli, Schweiz
Rindstartar, Schweiz — Saibling, Schweiz - Schnecken, Schweiz — Schwein, Schweiz



