
 
 

Menu du moment 
 

Label Fait Maison  

Pour toutes allergies, demander au personnel les renseignements 

nécessaires. 

 
 

Mise en bouche 

*** 

Déclinaison de tomates multicolores, gelée 
basilic et glace au fromage de chèvre 

ou 
Crème onctueuse de brocoli, tartare de 
seriole au parfum de graines de fenouil. 

*** 

Filet de dorade poêlé, pommes croquettes 
aux écorces d’orange, citron et haricot 

coco. 
ou 

Suprême de volaille et sa ballotine à 
l’abricot. Racine de persil à la livèche. 

*** 

Assortiment de fromages de la région. 

*** 

Pruneaux rôtis, crémeux mangue, glace grué 
de cacao. 

ou 
Mûres pochée, ganache au chocolat blanc, 

sorbet betterave. 
 
 

 
  Menu complet : fr 70- 
 Menu sans fromage : fr 62- 
 Menu petits gourmet : fr 32- 
 



Carte 
 

Nos fournisseurs de viande : Boucherie Paratte, Boucherie Bilat et Boucherie Pretôt vous garantissent 

fraicheur et qualité.  

Provenances : Volaille, agneau : CH. Dorade : Atlantique, Lotte : Norvège, sériole : Danemak Foie gras : 

FR 

 

 

Les entrées   

Déclinaison de tomates multicolores, gelée basilic, glace au 
fromage de chèvre. 

Fr 18- 

Crème onctueuse de brocoli, tartare de sériole au parfum de 
graines de fenouil. 

Fr 21- 

Foie gras poêlé, betteraves et poires, écume au vinaigre 
balsamique. 

Fr 23- 

Les plats 
 

Filet de dorade poêlé, pommes croquettes aux écorces 
d’oranges et citron, haricot coco. 

Fr 34 - 

Lotte rôtie, carottes laquées au miel et gingembre, émulsion 
curry. 

Fr 40- 

Suprême de volaille et sa ballotine à l’abricot, racine de persil 
à la livèche. 

Fr 37- 

Carré d’agneau de la région en croûte d’herbes, royale de 
persil et aubergine. 

Fr 46- 

Risotto aux tomates, émulsion basilic. Fr 29 - 

Assortiment de fromages de la région. (Pour 2 personnes) 
 
Pour les petits gourmets, le chef propose tous les plats de la 
carte adaptés à leur appétit pour fr 20- (jusqu’à 12 ans) 
 
Les desserts 

Fr 16- 

 

Pruneaux rôtis, crémeux mangue, glace gruée de cacao. Fr 19- 

Mûres pochées, ganache au chocolat blanc et sorbet 
betterave. 

Fr 18- 

Abricots caramélisés, chantilly citron et nougatine à 
l’amande, glace sauge. 

Fr 17- 


