
 
 
 

LE MENU 
 

 

 

Le méli-mélo de melon de Cavaillon et jambon San Daniele au coulis de fraise 

Méli-Mélo von Cavaillon Melone und San Daniele Schinken mit Erdbeercoulis 

 

* 

 

La soupe de tomate San Marzano et son œuf parfait 

Tomatensuppe San Marzano und perfektes Ei 

 

* 

 

Le pavé de thon rosé et sa sauce aux câpres, olives, poivrons et herbes méditerranéennes 

sur un lit de ratatouille 

Thunfischsteak rosa gebraten und Sauce mit Kapern, Oliven, Pepperoni und Mediterrane Kräutern 

auf Ratatouille 

 

Ou 

Oder 

 

L’entrecôte de bœuf et son beurre à la truffe d’été 

Pommes de terre nouvelles et légumes 

Rindsentrecôte mit Sommertrüffelbutter 

Neue Kartoffeln und Gemüse 

 

* 

 

Le chariot de fromages 

Käsewagen 

 

* 

 

La panna cotta aux fruits rouges et son sorbet 

Panna Cotta von roten Beeren und sein Sorbet 

 

 

 

Menu 96.- 

Menu avec poisson et viande 112.- 

Menü 96.- 

Menü mit Fisch und Fleisch 112.-  



LES ENTREES FROIDES 

KALTE VORSPEISEN 
 

 

Le carpaccio de boeuf à la roquette, parmesan et vinaigrette au fruit de la passion     22.- 

Rindscarpaccio mit Rucolasalat, Parmesan und Passionsfruchtvinaigrette 
 

 

 

La variation de tomates cerises et mozzarella de bufflonne au pesto de basilic    18.- 

Kirschtomaten Variation mit Büffelmozzarella und Basilikumpesto 
 

 

 

La salade mêlée et chips de pain    12.- 

Gemischter Salat mit Brotchips 
 

 

 

Le tataki de thon, guacamole et perles de yuzu    21.- 

Thunfischtataki mit Guacamole und Yuzu Perlen 
 

 

 

Le tartare de bœuf accompagné de pickles, pain toasté et salade verte    23.- / 34.- 

Rindstartar mit eingelegtem Gemüse, getoastetem Brot und grünem Salat 
 

 

 

LE POTAGE 

SUPPE 
 

 

La crème froide de courgette et sa quenelle de ricotta citronnée    13.- 

Kalte Zucchinisuppe mit Zitronen-Ricotta-Knödel 
 

 

 

LES ENTREES CHAUDES 

WARME VORSPEISEN 
 

 

Les pâtes trofie au pesto de basilic et stracciatella di burrata    19.- / 29.- 

Trofie-Pasta mit Basilikumpesto und Stracciatella di Burrata 
 

 

 

Les noix de coquilles Saint-Jacques sur un risotto au citron et brunoise de courgette    24.- / 36.- 

Jakobsmuscheln auf Zitronenrisotto mit Zucchinibrunoise 
 

 

 

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 à la grenobloise, pommes nature et légumes    39.- 

Zanderfilet Grenobloise Art, Salzkartoffeln und Gemüse 
 

 

 

Les crevettes à l’ail, riz jasmin    37.- 

Krevetten mit Knoblauch, Jasminreis 
 

 

 

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 
 

 

Les saltimbocca à la romaine, sauce au Marsala, pommes de terre nouvelles et haricots verts    43.- 

Saltimbocca à la Romaine, Marsalasauce, neue Kartoffeln und grüne Bohnen 
 
 

 

Le suprême de poulet jaune et sa sauce au thym, risotto au safran et ratatouille    38.- 

Pouletbrust an Thymiansauce, Safranrisotto und Ratatouille 
 

 

 

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

Kalbskopf nach Art des Hauses 
 

 

 

Le filet de bœuf et sa sauce aux morilles, pommes allumettes et légumes    56.- 

Rindsfilet an Morchelsauce, Pommes Allumettes und Gemüse 
 

 

 

Le rack de porc maturé Grand Cru, vinaigrette aux amandes et chorizo, couscous et légumes    39.- 

Schweinsrack Grand Cru, Mandel-Chorizo-Vinaigrette, Couscous und Gemüse 



  

 

 

LES DESSERTS 

DESSERT 
 

 

La crème brûlée au citron et glace stracciatella    14.- 

Gebrannte Creme mit Zitrone, Stracciatella Eis 
 

 

 

Le crumble de compote de cerise et yaourt au citron vert    15.- 

Crumble mit Kirschkompott und Limettenjoghurt 
 

 

 

Le moelleux au chocolat et crème anglaise    18.- 

Lauwarmes Schokoladenküchlein mit Vanillesauce 
 

 

 

Le cheesecake aux fruits rouges et sorbet à la framboise    13.- 

Cheesecake mit roten Früchten und Himbeersorbet 

 

 

 

 
 

 

 

Le chariot de fromages    22.- 

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, Suisse - Bœuf carpaccio, Suisse - Bœuf entrecôte, Australie - Bœuf filet, Australie – Bœuf tartare, Suisse 

Crevettes, Vietnam - Escargots, Suisse – Jambon, Italie 

Pain, Suisse - Perche, Pologne – Porc, Suisse – Poulet, France 

Saint-Jacques, Japon - Sandre, Suisse et Lituanie - Thon, Océan Pacifique - 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 - Kalb, Schweiz 

Huhn, Frankreich - Jakobsmuscheln, Japan - Krevetten, Vietnam – Lamm, Schweiz 

Rindscarpaccio, Schweiz - Rinds Entrecôte, Australien - Rindsfilet, Australien – Rindstartar, Schweiz – 

Schinken, Italien - Schnecken, Schweiz - Schwein, Schweiz – Thunfisch, Pazifik See - Mexiko – Zander, Schweiz und Litauen 


