
CHF | service et TVA 8.1% inclus

Épaule d’agneau confite 12 heures (À partager – 2 personnes)                                                      120.-
Cuisson basse température, légumes de saison, jus corsé et pommes de terres sautées.

Axoa de veau Suisse mijoté                                                                                                                      49.-
Poivrons, oignons, piment doux et pomme de terre.

Le Tartare de Boeuf Suisse maison traditionnel                                                                                44.-
Classique, frites vaudoise maison, salade verte.

Origines : Poissons : Ecosse  | Viandes - Suisse 
 Informez-nous de vos allergies et intolérances. 

Paragraphe salé

Introduction

Les Incontournables du Chef

La Table  de s  Ecriva ins
Le Petit Manoir

Saumon fumé Label Rouge                                                                                                                       32.-
Fumé à la sciure de hêtre, échalote, persil et citron.

Canard de la maison ”Rougié”                                                                                                                  24.-
En rillette, accompagnée de toasts et salade verte.

Foie gras de la maison “Rougié”                                                                                                              35.-
Terrine de foie mi-cuit au naturel fait maison, toasts et chutney de mangue.

Salade landaise                                                                                                                                            35.-
Magret fumé, gésiers confits, foie gras, tomate et croûtons.

Conclusion
Notre sorbet “Naturel” de saison                                                                                                           15.-
Trois quenelles de sorbet melon fait maison.

Forêt-Noire à la cerise                                                                                                                                18.-  
Génoise à l’amande, cerise griotte et créme montée et paillettes de chocolat.
 
Le Tout abricot à la veirveine                                                                                                                   17.- 
L'abricot du Valais décliné en compotée, espuma, sorbet, crumble croustillant et bavarois
onctueux, délicatement infusé à la verveine. 

Sablé breton au citron vert by Delphine Kern                                                                                     19.-
Sablé breton au zeste de citron vert, fine coque de chocolat blanc, crème pâtissière légère à la
framboise et ganache montée au chocolat blanc parfumée à la fleur de cerisier Sakura
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