Le Chef exécutif Léo Besnard et son équipe sont heureux de vous accueillir
et de vous faire découvrir une cuisine d’intuition
réalisée avec émotion et gourmandise.

Le butternut réti Condiment au yuzu et gingembre, créme double, graines caramélisées

Tomates anciennes en fin tartare
Basilic frais, burrata fumée et condiment au vieux balsamique Swiss Mountain

Agnolotti de volaille suisse Créeme de vieux gruyere et jus corsé

La grenouille du bout des doigts Coulis de cresson, purée de panais, poire acidulée

Bar de Méditerranée en fin tartare Beurre aux algues et salicornes

Tarte soufflée aux perches du Lac Léman & ceufs de brochet fumés

Blanc de cabillaud aux feuilles de citronnier de notre jardin
Haricots verts, vierge de péche, jus aux herbes

Turbot roti, moules de bouchot
Sauce a la fleur de capucine, pommes confites, dentelles croquantes et saladine GRTA

Sole de Vendée cuite meuniére Légumes en cocotte et pomme purée maison

Bar cuit en cro(te de gros sel marin Mousseline de pommes de terre et [égumes

Poitrine de cochon de Jussy caramélisée
Champignons de saison rotis au beurre des Alpes suisses, figues fraiches et aléoni

Filet de boeuf suisse maturé Chou pointu confit au beurre d’algues dulse

Ris de veau cuit meuniére
Artichauts poivrade farcis, crémeux d’oignon doux et laitue braisée

Tomahawk de veau suisse cuit a la braise
Pommes dauphine, purée de céleri au foin, sauce béarnaise

Sélection de la fromagerie Bruand

Gourmandise de coing parfumé au citron vert Fromage blanc fermier
Ecorce de cacao Tanariva Crémeux praliné a la noisette, féve tonka
Omelette norvégienne Abricots du Valais et basilic frais

Fraicheur de noix de coco
Marmelade et sorbet aux fruits exotiques, croustillant au fruit de la passion

Soufflé au chocolat de la maison Valrhona



