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DESSERTS

CHARLOTTE AUX FRAISES A NOTRE FAGON, DACQUOISE 18.-
A LA NOISETTE VAUDOISE, COULIS ET SORBET A LA FRAISE M
Summer signature strawberry charlotte with Vaud hazelnut dacquoise,

strawberry coulis and strawberry sorbet Le R O ( h e Q (i S e

RHUBARBE POCHEE A L’HIBISCUS ET A LA VANILLE, MARMELADE 18.-

DE RHUBARBE, CRUMBLE A LA NOIX DE SEVERY, GEL A L'HIBISCUS ME NU
ET GLACE VANILLE

Hibiscus and vanilla poached rubarb, rhubarb marmalade, Sévery walnut crumble,

hibiscus jelly and vanilla ice cream

TARTE AU CHOCOLAT AU LAIT TREMBLOTANTE, FRAMBOISE 18.-
ET POIVRON LEGEREMENT PIMENTE ET SORBET FRAMBOISE-POIVRON

Milk chocolate tart, lightly spiced pepper and raspberry and raspberry—pepper

sorbet

BISCUIT VAPOREUX AU CACAO, CREME ALBA VEGANE, 18.-
MELI-MELO DE CAROTTES ET MELON CHARENTAIS, SORBET CAROTTE

Light cocoa sponge cake, vegan Alba cream, medley of carrots

and Charentais melon, carrot sorbet

SELECTION DE GLACES ET SORBETS DU MOMENT parboule 4 -
Selection of seasonal ice creams and sorbets per scoop

Inspirée par les saisons et notre

FROMAGERIE . o P
COMBREMONT terroir, la cuisine vegetale et
MOULIN Py . .
D'ECHALLENS AFRAN DU JORAT créative du Chef Fabien
PAR JEAN DANIEL CAVIN . R )
Manzoni met a lhonneur les
meilleurs produits locaux, en
DICIFOOD o étroite collaboration avec des

MOULIN DE
VE

SEVERY LAUSANNE producteurs passionnés.

Inspired by the seasons and our
local terroir, Chef Fabien
SUTER VIANDES SA M oy . I
VGO REITZEL anzoni’s  creative,  plant-
VILLARS-SUR-OLLON forward cuisine showcases the
LAITERIE DE VILLARS . . .
BOULANGERIE CHARLET finest local ingredients, sourced
LAITERIE DE GRYON . . .
in close partnership  with

passionate producers.

FUMOIR PAYSAN
MARTIGNY f Wﬂ/'

Les poissons proviennent de Suisse. Les viandes proviennent de Suisse. Le foie gras et le tourteau proviennent de France. | Prix nets en CHF, TVA 8.1%, service compris.
The fish come from Switzerland. The meats come from Switzerland. Foie gras and brown crab come from France. | Net prices in CHF, 8.1% VAT, service included.
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CONTIENT DES NOIX PLAT VEGETARIEN SANS GLUTEN SANS LACTOSE

CONTAINS NUTS VEGETARIAN DISH GLUTEN FREE LACTOSE FREE
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MENUS DEGUSTATION

TASTING MENUS

MENU 4 SERVICES
4-COURSE MENU

MENU 3 SERVICES
3-COURSE MENU

Entrée | Starter
Poisson | Fish
Viande | Meat

Fromage ou Dessert |
Cheese or Dessert

Entrée | Starter
Plat | Main
Fromage ou Dessert |
Cheese or Dessert

CHF 90.- CHF 115.-

ENTREES | STARTERS

ESCALOPE DE FOIE GRAS POCHEE, RHUBARBE EN JEU DE TEXTURES
ET BOUILLON DE POULE CORSE AU POIVRE DE SICHUAN VAUDOIS
Poached foie gras escalope, medley of rhubarb and rich chicken consommé with
Sichuan pepper from Vaud

CEUF PARFAIT DE LA FERME DES TROIS EPIS, LENTILLES BELUGA,
VELOUTE DE BROCOLI ET CREME FRAICHE DE CHEZ ERIC
Poached egg from Ferme des Trois Epis, Beluga lentils, broccoli velouté
and fresh cream from Eric

CHAIR DE TOURTEAU AU NATUREL, ARTICHAUT CAMUS

EN SALADE, BISQUE AU LAIT DE COCO ET CITRON BERGAMOTE
Fresh crab meat, Camus artichoke salad, spider crab bisque

with coconut milk and bergamot lemon

SAUMON SUISSE MARINE BRULE A LA FLAMME, CHOU-FLEUR DELICAT
AU BASILIC ET CROUSTILLANT DE CHOU-FLEUR,

VINAIGRETTE AU KALAMANSI

Flame-seared Swiss marinated salmon, basil-infused cauliflower

and crispy cauliflower, kalamansi vinaigrette

POIREAUX FONDANTS DE CHEZ PIERRE-ALAIN EN MOSAIQUE ET NORI,
CAVIAR D’AUBERGINE AU MISO DE RIZ, VINAIGRETTE AUX NOIX

ET VINAIGRE DE POMME

Mosaic-style fondant leeks from Pierre-Alain with nori, eggplant caviar with rice
miso and apple vinegar walnut vinaigrette

28.-

22.-

28.-

25.-

22.-
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PLATS | MAIN

POITRINE DE VEAU BRAISEE PUIS SNACKEE, POLENTA CREMEUSE, BROCCOLINI

ET DEMI-GLACE DE VEAU A LA MENTHE
Braised then pan-seared veal breast, creamy polenta, broccolini
and veal jus with mint

JARRET D’AGNEAU IGP SUISSE CUIT 8H, ROULE DE POMME DE TERRE CONFITE,

MIJOTE DE FEVES ET JUS COURT AU THYM
8-hour slow-cooked Swiss IGP lamb shank, confit potato roll,
stew broad beans and thyme jus

PALERON DE BCEUF MIJOTE A LA BIERE, CAROTTES GLACEES AU MIEL,
POMME DAUPHINE A L’'ESTRAGON ET JUS COURT A L’'ESTRAGON
Beer-braised beef chuck, honey-glazed carrots, tarragon pommes dauphines
and tarragon jus

SANDRE DU LAC MAJEUR CUIT A LA VAPEUR, TORTELLINI
AUX CHAMPIGNONS, MINI-LEGUMES PRIMEURS GLACES,
FUMET DES SOUS-BOIS

Lake Maggiore pike-perch, gently steamed, wild mushroom tortellini,
glazed baby seasonal vegetables, woodland fumet

OMBLE CHEVALIER, ARTICHAUT VIOLET EN BARIGOULE, FINE PUREE
A LA CARDAMOME ET FUMET AU SAVAGNIN
Arctic char, violet artichoke barigoule, cardamom purée, Savagnin fumet

TATIN DE TOMATES DE LA PERROLE, SABLE AU PARMESAN,
CRUDESCENCE DE TOMATES VERTES ET OIGNONS NOUVEAUX,
SAUCE MAR]OLAINE

La Perrole tomato Tatin, parmesan shortbred sablé, green tomato crudités
and spring onions, marjoram sauce

ACCOMPAGNEMENTS | SIDE DISHES

POMMES DE TERRE GRENAILLE ROTIES AUX AROMATES
Herb-roasted new potatoes

BROCOLIS VAPEUR, AMANDES ET HUILE D'OLIVE
Steamed broccoli with almonds and olive oil

TOMBEE D’EPINARDS A L’AIL ET A LA NOIX DE MUSCADE
Sautéed spinach with garlic and nutmeg

50.-

50.-

52.-

48.-

48.-

42.-



	DESSERTS
	CHARLOTTE AUX FRAISES À NOTRE FAÇON, DACQUOISE  À LA NOISETTE VAUDOISE, COULIS ET SORBET À LA FRAISE Summer signature strawberry charlotte with Vaud hazelnut dacquoise,  strawberry coulis and strawberry sorbet
	RHUBARBE POCHÉE À L’HIBISCUS ET À LA VANILLE, MARMELADE DE RHUBARBE, CRUMBLE À LA NOIX DE SÉVERY, GEL À L’HIBISCUS  ET GLACE VANILLE Hibiscus and vanilla poached rubarb, rhubarb marmalade, Sévery walnut crumble, hibiscus jelly and vanilla ice cream
	TARTE AU CHOCOLAT AU LAIT TREMBLOTANTE, FRAMBOISE  ET POIVRON LÉGÈREMENT PIMENTÉ ET SORBET FRAMBOISE-POIVRON  Milk chocolate tart, lightly spiced pepper and raspberry and raspberry–pepper sorbet
	BISCUIT VAPOREUX AU CACAO, CRÈME ALBA VÉGANE,  MÉLI-MÉLO DE CAROTTES ET MELON CHARENTAIS, SORBET CAROTTE Light cocoa sponge cake, vegan Alba cream, medley of carrots  and Charentais melon, carrot sorbet
	SÉLECTION DE GLACES ET SORBETS DU MOMENT Selection of seasonal ice creams and sorbets
	18.-
	18.-
	18.-
	18.-
	4.-
	par boule per scoop
	LAC LEMAN
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