
Ouvert toute l’année, 7 jours / 7
Cuisine en continu et carte complète

de 12h00 à 22h00



Soupe de tomate froide au curry, croûtons toastés parfumés au thym

Salade de figues fraîches, cœur de sucrine, copeaux de Sbrinz et
vinaigrette au balsamique 

Filet de bar poêlé, étuvée de fenouil aux agrumes et riz Vénéré

Risotto crémeux au citron et pistache, saladine de roquette 

« L’Éclair » ganache chocolat au lait et riz soufflé

Carpaccio de figues fraîches, éclats de meringue de gruyère et crémeux à
l’orange

Suprême de pintade rôti, jus corsé au romarin, polenta onctueuse aux baies
de genièvre et légumes de saison 
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Suggestions de la SemaineSuggestions de la Semaine

Provenance de nos produits : 
Pain ciabatta et sans gluten : Suisse

 Pintade: France, Bar: Grèce, Brochet et Féra: Suisse

seulseul ou en menu à  ou en menu à 59 chf59 chf

Entrées 14.-

Plats principaux 31.-

Desserts 14.-

Lundi 01 septembre au dimanche 07 septembre 

Terrine de poisson du lac Léman, zestes de citron vert et vinaigrette de
crustacés

Crème brûlée à la vanille et fève de tonka
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Weekly SuggestionsWeekly Suggestions

Origin of our products: 
Ciabatta and gluten-free bread: Switzerland

Guinea fowl France, Pike and white fish Switzerland,
 Sea bass Grèce

on it’s ownon it’s own or as a menu at  or as a menu at 59 chf59 chf

Starters 14.-

Main courses 31.-

Desserts 14.-

Monday 1st September to Sunday 07  Septemberh

Cold tomato soup with curry, toasted croutons flavoured with thyme
Lake Geneva fish terrine, lime zest and shellfish vinaigrette
Fresh fig salad, sucrine lettuce, Sbrinz cheese  and balsamic vinaigrette

Pan-fried sea bass fillet, steamed fennel with citrus fruits and Venere rice

Pan-fried sea bass fillet, steamed fennel with citrus fruits and Venere rice
Roasted guinea fowl supreme, rosemary jus, creamy polenta with
juniper berries and seasonal vegetables
Creamy lemon and pistachio risotto, rocket salad

« L'Éclair» milk chocolate and puffed rice
Vanilla and tonka bean crème brûlée
Carpaccio of fresh figs, Gruyère meringue and orange cream


