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« Cuisine de Jardin et de Terroir 
Chaque Saison et chaque mois apportent des changements dans la nature et dans votre assiette ». 

 

Le mois de Septembre à l’honneur 
Servi uniquement le soir  

 

Introduction   
Le Potimarron           CHF 14 .- 

 Velouté onctueux à la mie de pain, capuccino au lard  
  

Le Foie gras de Canard         CHF 21.- 

  Salade Pastorale aux pignons de pins, balsamique et huile à la truffe  
 

Le Crabe            CHF 24 .- 

 Rémoulade de céleri à la moutarde de Meaux, coulis d’Avocat au lait de coco 
 

Paragraphe salé  
 

Le Bœuf             CHF 38 .- 

 Bourguignon au vin du Valais, polenta poêlée au parfum d’agrumes   
 

La Dorade            CHF 42 .-

 Filet à la plancha, bisque de Homard, poêlé aux champignons et marrons  
 

 Le Canard           CHF 49 .- 

 Parmentier de Canard confit façon Rossini, pulpe de pomme de terre  
Périgourdine  

 

La Conclusion  
 

Le Fromage              CHF 16.- 

Assiette affinée du maître fromager J.A Dufaux à Morges        
 

La Pomme            CHF 14.- 

Façon tatin au beurre de caramel salé, sablé breton, glace fève de Tonka   
 

Le Citron            CHF 14.- 

    Tartelette déstructurée, coulis de mûres crumble aux amandes et noisettes  
 

Le Chocolat            CHF 14.- 
  Truffé pur Caraïbes, crème pain d’épices, glace au miel  
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A  La Table du Chef 
Une déclinaison des produits de saison 

 

Le Potimarron 
Velouté à la mie de pain, capuccino au lard 

 

*** 

Le Foie Gras de Canard 
Terrine mi-cuite chapelure de pain d’épices, chutney de figues 

 

*** 

Le Crabe 
Chair à la coriandre et sésame, avocat au lait de Coco 

 

*** 

Le Bar 
Filet à la plancha, poêlée d’automne aux marrons 

 

*** 

La Truffe 
Risotto arborio aux copeaux de Tuber Mélanosporum 

 

*** 

Le Pigeon 
Filet rôti sur coffre façon Rossini, pomme de terre Périgourdine 

 

*** 

La Poire 
Granité à la Williamine 

 

*** 

Le Fromage 
La sélection du maître fromager Dufaux à Morges 

 

*** 

Le Citron 
Crémeux aux agrumes, crumble aux amandes 

 

*** 

Le Chocolat 
Truffé pur 65%, biscuit Joconde aux Noix 

 

CHF 119.- par personne  
 

Menu unique servi pour l’ensemble de la Table 

Réservation uniquement le soir jusqu’à19h30 


