
Pour débuter

Taboulé de quinoa à la mangue, 

fruit de la passion et basilic thaï ........................ 17 €

Tomates multicolores de pleine terre, 

burratina des Pouilles 

et pesto à l’ail des ours ...................................................... 19 € 

Sucrines comme une César, 

sot l’y laisse de volaille confits 

et tuile de vieux Saint-Paul ......................................... 19 €

Fraîcheur de pastèque, feta 

et olives Taggiasca parfumées 

à l’origan ..................................................................................................... 17 € 

Cannelloni de concombre 

au tartare de truite de Savoie 

relevé au raifort et œufs de truite ................. 20 €

Pour débuter



Côté Mer & Lac

Côté Ferme

Côté Mer & Lac

Retour de pêche d’Eric Jacquier à Lugrin  
.........................................................................................prix selon arrivage 

Grosses crevettes sauvages à la plancha, 
riz sauté aux légumes et curry rouge, 
crémeux d’avocat........................................................................34 €

Filet de dorade sauvage cuit sur peau, 
déclinaison de la courgette, 
vierge de tomates confites ..........................................29 €

Côté Ferme

Côte épaisse de cochon du pays, 
croquette de polenta au sel fumé, 
vinaigrette de piquillos 
et jus à la moutarde violette ..................................32 €

Filet de bœuf rôti, 
fricassée de girolles à l’estragon, 
mousseline de pommes de terre 
et sauce au poivre Sarawak ....................................38 €

Suprême de volaille doré au sautoir, 
légumes du soleil confits, 
purée de légumes grillés, 
roquette et jus à la sauge ...........................................29 €

Origine des viandes : 
Volaille - Cochon - Bœuf : France

Origine des poissons : 
Truite - Dorade : France 

Crevettes sauvages : Océan Indien 



Pour terminer en douceur

Assiette de fromages

du Plateau de Gavot  ...........................................................10 €

Mi-cuit au chocolat 64%

Glace double crème de la Gruyère .............. 12 € 

Mousse légère au fromage blanc 

infusée au citron combawa, 

myrtilles sauvages 

et sorbet kalamansi ................................................................10 € 

Tarte fine fraises/framboises, 

chantilly à la pâte de pistache

et glace pistache ......................................................................... 12 € 

Pana cotta au lait de coco, 

tartare de fruits exotiques, 

sorbet piñacolada .....................................................................10 € 

Menus

Menu déjeuner 
servi uniquement en semaine

Entrée/plat/dessert .............................................................. 17 €

Menu dégustation « retour de marché »

En 3 services ....................................................................................38 €

En 5 services ....................................................................................58 €

Pour terminer en douceur

Menus

Sur demande, nos collaborateurs vous donneront 
volontiers des informations sur les mets porteurs 

d’allergènes et d’intolérances.

- Prix nets et service compris -


