
OUVERTURE
 

VENDREDI & SAMEDI : 18 H 30 - 21 H 30 
DIMANCHE & JOURS FÉRIÉS : 12 H  - 14 H 

À LA CARTE

MENU 4 PLATS  
(entrée, plat, fromages & dessert) 

(starter, main course, cheeses & dessert)

90.-

MENU DÉGUSTATION 
(2 entrées, 2 plats, fromages & 2 desserts) 

(2 starters, 2 main courses, cheeses & 2 desserts)

120.-



MAIN DISHES

LES PLATS

STARTERS

LES ENTRÉES

Provenances  : Viandes (CH), Saumon (NOR) & Loup de mer (UE)

Taxes & service inclus - Taxes & service included

Si vous avez des allergies ou intolérances, veuillez consulter nos collaborateurs.
If you have any allergies | intolerences, please contact our staff.

JARDIN VÉGÉTAL
Duo de quinoa en salade, petits légumes à l’huile de persil 

Croquant aux amandes
Quinoa duo salad, vegetables with parsley oil & almond crisp

CHF 16

SAUMON MARINÉ
Gel de Granny Smith & crème montée au raifort

Marinated salmon, Granny Smith gel & whipped horseradish cream

CHF 24

VEAU AU NATUREL
Pickles de légumes, sauce tonnato & rucola fraîche

Natural veal, vegetable pickles, tonnato sauce & fresh arugula

CHF 28

TAJINE VÉGÉTALE
Semoule aux épices, légumes glacés & jus corsé à la tomate

Vegetable tagine, spiced couscous, glazed vegetables & rich tomato jus

CHF 35

LOUP DE MER GRILLÉ
Polenta noire du Tessin & cœur d’artichaut tourné

Grilled sea bass, black polenta from Ticino & artichoke heart

CHF 40

FILET DE BŒUF
Sauce bordelaise traditionnelle & déclinaison de légumes verts
Beef fillet, traditional Bordelaise sauce & assortment of green vegetables

CHF 50

ASSIETTE DE 6 FROMAGES
6 Cheese platter 

CHF 13

CHEESES

LES FROMAGES

DESSERTS

LES DESSERTS

LA FRAISE ESTIVALE
Summer strawberry

CHF 15

MILLE-FEUILLE DE CHOCOLAT VILLARS
Note de café glacé

Villars Chocolate mille-feuille & iced coffee note

CHF 15

PALETTE DE GLACES & SORBETS MAISON
Assortment of homemade ice creams & sorbets

CHF 15


