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MENU DÉCOUVERTE  
360 CHF  

8 PLATS SURPRISES  
COMPOSÉS DES MEILLEURS  

PRODUITS DU MOMENT



MENU GASTRONOMIQUE 
À 410 CHF 

 
 
 
 
 

Marinière glacée de Coques et Couteaux mouillée au Dézaley  

chou-fleur croquant au caviar Osciètre 

 

l l l 
 

Palet de Foie gras poudré au Pinot Noir de La Côte  

oignons confits et éclats de magret fumé de Grandson 

 

Noix de Saint-Jacques caramélisée aux clémentines  

endives de Penthéréaz acidulées aux zestes d’agrumes 

 

Œuf en surprise aux Truffes blanches  

pousses d’épinards et viande des Grisons 

 

Filet de Barbue grillé au chou frisé de Noville  

sabayon gourmand à la graine de moutarde ancienne 

 

Médaillons de Langoustines étuvés à feu doux  

panais marinés à l’huile de persil 

 

Sélection de Meilleurs Gibiers du moment 
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Fromages frais et affinés 

 

l l l 
 

Alliance givrée de Noisettes du Piémont torréfiées  

et chair de citron 

 

Fondant de Poires de Crissier aromatisé à la vanille  

pistaches croquantes au Gin de la Vallée 

 

Friandises

Pour les déjeuners du mardi au vendredi, nous vous proposons un menu à 260 CHF,  
qui peut être dégusté en moins de 2 heures.  

Afin de rendre votre expérience encore plus inoubliable, nous sommes à l’écoute de vos allergies alimentaires. 
Merci de les indiquer au Maître d’Hôtel lors de la prise de commande.  

Nos pains sont confectionnés de façon artisanale au levain naturel à chaque service par notre boulanger.  
Certains produits rares pourraient malheureusement nous manquer.  

Service et TVA 8,1% inclus.


