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Fromages

ASSIETTE DE FROMAGES AFFINES DE LA FROMAGERIE BRUAND 26.-

CANCOILLOTTE SERVIE CHAUDE LEGEREMENT TRUFFEE ET SES MOUILLETTES AU

BEURRE NOIR 29.-

Desserts

GOURMANDISE AU MIEL DE NOISETTE DE STEPHANIE 21.-

Tuile croustillante au grué de cacao et praliné aux noisettes du Piémont

LA FIGUE NOIRE ET SON CREMEUX FROMAGE BLANC 2z1.-

Sorbet a la cardamome noire et feuilletage caramelisé

CITRON KALAMANSI 23.-

Sorbet a la menthe poivrée, meringue croquante et confit de citron

CARPACCIO D’ANANAS VICTORIA 19.-

Gavotte croustillante et granité parfumé aux herbes fr;ﬁches

A partager pour 2 personnes 28.’/ par pers

LE FAMEUX BABA DU LION D’OR

Créme fouettée au combava et saké au yuzu

LE LION D'OR
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Depuis plus de 70 années, I'Auberge du Lion d'Or fait rayonner

I'art de recevoir au coeur de Cologny.

Aujourd'hui, le Chet” Léo Besnard signe une cuisine inspirée par les saisons
et les richesses de notre region.
Guide par I'amour du produit et le plaisir d'accueillir, il compose une expérience

gourmande ou authenticite, ¢émotion et raffinement se rencontrent naturellement.

Une maison de caractere ou l'histoire se poursuit chaque jour a travers le goﬁt

et 16 partage.




/
Entrees

L’'OEUF DU LIGNON CUIT POCHE, HOLLANDAISE FUME AU FOIN 28.-
Celeri branche et croustillant de pain de campagne
(Supplément de caviar Oscietre « Tsar Impérial »” 581 30.—)

EMIETTE DE CRABE AU CITRON CAVIAR ET TAGETE PASSION 29.-
Feuille de céleri croquante, toast au beurre demi-sel

LECHE DE SAUMON DE LOSTALLO 32.-
Sauce au raifort, pomme croquante et oscille acidulée

BELLE TOURTE DE GIBIER A POILS ET FOIE GRAS 39.-
Condiment poire et cumin noir

TARTE SOUFFLEE AUX PERCHES DU LAC LEMAN ET (EUFS DE BROCHET FUMES 48.-

RESERVER 24H AVANT (A PARTAGER POUR 2 PERSONNES 64.-/ PAR PERS)

LA BECASSE COMME DANS LA TRADITION FLAMBEE A LARMAGNAC
Toast de farce a gratin et foie gras, pomme ]ackson

Sur demande, nous avons le plaisir de vous proposer notre s¢lection de caviar,
disponible en boites de 50 g (300.-) ou 125 g (700.-)

Poissons

FILET DE LOTTE ROTI 56.-

Fenouil confit, sauce aux capucines de notre potager, croustillant de jambon Kintoa

THON ROUGE DE LA MAISON BALFEGO, SERVI CHAUD & FROID 72.-
Sashimi relevé au ponzu et roquette wasabi, ventreche gri]lée a la braise, sésame, raifort et broccoletti

SOLE DE VENDEE POCHEE SAUCE IVOIRE AU BEURRE D’ESTRAGON 84.-
Jeune pousse de tétragone et fregola sarda

HOMARD DES COTES BRETONNES ROTI 89.-
Bisquc CTémCU.SC aux bOUl’gCOl’lS dC sapin et tarte finc aux champignons

Viandes

SUPREME DE VOLAILLE SUISSE 48.-

Cremeux dC 1’1’1315 haTICOtS VETCS snackes jus COI'SG a 121 moutarde dOU.CC

FILET DE CHEVREUIL ROTI AUX BAIES DE GENIEVRE 69.-
Champignons farcis et purée de céleri au beurre noisette

FILET DE BEUF SUISSE MATURE 7 4.
Viennoise au beurre “Café de Paris” gratinée au vieux parmesan,
girolles en persillade, pommes dauphine et jus a I'ail noir maison

LE FAMEUX LIEVRE A LA ROYALE 89.-
Tagliatelle fraiche et cancoillotte a Pail fumé

LA BECASSE COMME DANS LA TRADITION FLAMBEE A ARMAGNAC 120.-
Toast de farce a gratin et foie gras, pomme Jackson (RESERVER 24H AVANT)
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Menu en cinq services 195.—/ pers. *

Menu en huit services 260.-/ pers.

%
SASHIMI DE THON ROUGE DE LA MAISON BALFEGO

Ponzu maison et roquette wasabi

~

*
L’OEUF DU LIGNON CUIT POCHE, HOLLANDAISE FUME AU FOIN

Céleri branche et croustillant de pain de campagne

LECHE DE SAUMON DE LOSTALLO

Sauce au raifort, pomme croquante et oseille acidulée

TARTE SOUFFLEE AUX PERCHES DU LAC LEMAN ET (EUFS DE BROCHET FUMES

HOMARD DES COTES BRETONNES ROTI

Bisque crémeuse aux bourgeonx de sapin et fregola sarda

. - *
FILET DE CHEVREUIL ROTI AUX BAIES DE GENIEVRE

Champignons farcis et purée de céleri au beurre noisette

BRIOCHE AUX AGRUMES ET SAKE YUZU

LA FIGUE NOIRE ET SON CREMEUX FROMAGE BLANC

*

ORIGINE DES POISSONS : PERCHE SUISSE / SOLE VENDEE / HOMARD FRANCE / LOTTE ATLANTIQUE / THON ESPAGNE / SAUMON SUISSE

ORIGINE DES VIANDES : BGEUF SUISSE / LIEVRE FRANCE / VOLAILLE SUISSE / CHEVREUIL AUTRICHE / CANARD FRANCE / GIBIER FRANCE/ PORC

FRANCE / BECASSE SUISSE
PAIN GENEVOIS DE L'ARTISAN BOULANGER GUERRAZZI

PRIX EN CHF - TVA (8.1%) COMPRISE. EN CAS D’ALLERGIES OU D’INTOLERANCES, VEUILLEZ VOUS ADRESSER A NOTRE PERSONNEL
QUI'VOUS RENSEIGNERA VOLONTIERS.
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