
la brasserie, une ambiance, un style et des recettes traditionnelles qui font le bonheur des gourmets

23ÈME ANNÉE PRINTEMPS N° 781



LES POISSONS ET COQUILLAGES  
FISHES AND SHELL FISH

LES ENTRÉES | STARTER

LES VIANDES | MEATS

Fine de claire n°3  6 pcs  28.–
Gillardeau n°3  6 pcs  44.–
3 Fines de claire n°3 & 3 Gillardeau n°3   36.–

Salade de chèvre tiède, vinaigrette miel et moutarde       31.–
aux noix du moulin de Sévery 
Warm goat cheese salad, Moulin de Sévery mustard  
and honey vinaigrette

Salade César, filet de poulet suisse pané, chips de parmesan   28.–
Caesar salad, yellow chicken brest, parmesan chips

Lapin CH en gelée au Chasselas et aux légumes de saison 28.–
Swiss rabbit in Chasselas wine and jelly with seasonal vegetables

Terrine de canard et foie gras de la Brasserie du Grand-Chêne  26.–
salade verte, pain de campagne grillé, cornichons (À manger sans faim)
Duck terrine from Brasserie du Grand-Chêne with foie gras  (As much as you like)
green salad, toasted farmhouse bread, gherkins

Terrine de foie gras de canard marbré à la raisinée et chutney rhubarbe  36.–
Natural duck foie gras terrine with Swiss raisinée and rhubarb chutney

Asperges blanches tièdes, sauce hollandaise   39.–
Warm white asparagus, hollandaise sauce 

Malakoff du Grand Chêne, moutarde et oignons confits    25.–
Malakoff du Grand Chêne, mustard and candied onions

Œuf BIO parfait, tombée de morilles,   35.– 
jus de volaille et ail des ours 
Perfect style organic egg, morel mushrooms,  
poultry juice and wild garlic

Quenelle de brochet aux herbes, sauce homardine, épinards crémeux au Champagne    46.–
Pike quenelle with herbs, lobster sauce, creamy spinach with Champagne

Sole de petit bateau servie meunière, pommes vapeur et légumes de saison  450 g 76.–
Line caught sole meuniere, steamed potatoes and seasonal vegetables

Omble chevalier de Chamby en ballotine farcie aux herbes, côtes de bettes, sauce genevoise au Pinot Noir  46.–
Arctic char from Chamby in ballotine stuffed with herbs, Swiss chards, genevoise style Pinot Noir sauce

Bar rôti entier, petits légumes, sauce vierge ou sauce romesco 800-1000 g 120.–
Whole roasted seabass, seasonal vegetables, virgin tomato sauce or romesco sauce (2 personnes)

Carré d’agneau en croute d’herbes, carottes des sables rôties   62.–
au miel et cumin
Lamb rack with herb pan crust, roasted carrots with honey and cumin

Côte de cochon fermier au poêlon, pommes grenailles rôties aux chanterelles,  47.–
lard du Valais, oignons nouveaux, son jus à l’ail des ours
Pan-fried free-range pork ribs, roasted new potatoes with chanterelles,  
Valais lard, spring onions, and wild garlic sauce

Poulet fermier CH rôti et son jus, pommes allumettes et poêlée d’haricots verts 33.–
Grass fed Swiss roasted chicken, matchstick potatoes, sautéed green beans

Faux filet de bœuf Suisse grillé, sauce café de Paris ou sauce béarnaise, 250 g  56.–
pommes allumettes
Grilled beef sirloin, café de Paris or béarnaise sauce,  
matchstick potatoes



Provenance des viandes: Agneau, Veau, Bœuf, Porc et Volaille  : Suisse - France - Irlande 
Poisson, coquillage: FAO 27 / FAO 37 / Suisse (sauf indication spécifique) 
Pains et viennoiseries: Suisse - France

Our meats come from: Lamb, Veal, beef, pork, and poultry: Switzerland – France - Ireland 
Fish and sea food: FAO 27 / FAO 37 / Switzerland (unless specifically indicated) 
Breads and pastries: Switzerland - France

PRIX EN CHF, TVA ET SERVICE INCLUS / PRICES IN CHF, VAT AND SERVICE INCLUDED

 Contien du gluten / Contain gluten  Noix / Nuts  Lactose / Lacteos  Végétarien / Vegetarian

LES INCONTOURNABLES DU GRAND CHÊNE 
GRAND-CHÊNE SIGNATURES

Tartare d’aiguillette de bœuf Grand Chêne, pommes allumettes 110 g 170 g
Grand-Chêne beef tartare, matchstick fries 32.– 45.–

Escargots du Mont-d’Or au beurre d’ail en coquille 6 pcs  12 pcs
Mont-d’Or snails with garlic butter 21.–  36.–

Soupe de poisson, rouille, croûtons frottés à l’ail, vieux Gruyère   34.–
Fish soup, rouille sauce, garlic croutons, aged Gruyère cheese

Traditionnelle soupe à l’oignon, gratinée au vieux Gruyère, croûtons   22.– 
Traditional onion soup, gratinated with Gruyère cheese, croutons

Filets de perche meunières, pommes allumettes, salade verte, sauce tartare   57.–
Perch filets meuniere style, matchsticks fries, green salad, tartar sauce

Cordon bleu de poulet fermier CH, jambon braisé    33.–
gruyère AOP, pommes allumettes
Chicken cordon bleu, braised ham, AOP gruyere cheese, matchstick fries

Escalope de veau viennoise, pommes allumettes, légumes de saison  61.–
Viennese veal escalope, matchstick fries, seasonal vegetables

Émincé de veau Grand Chêne aux champignons, röstis, jeunes pousses   52.–
Grand-Chêne sliced veal strips minute with mushrooms,  
rösti potatoes, sprout salad

Filet de bœuf CH maturé, sauce Café de Paris ou sauce béarnaise,  180 g 64.–
pommes allumettes
Beef tenderloin, café de Paris or béarnaise sauce,  
matchstick fries  

LES PLATS VÉGÉTARIENS  
VEGETARIAN DISHES

LE COIN DES PÂTES
PASTA CORNER 

Raviole ouverte d’un braisé de canard à l’hydromel maison,  41.–
foie gras et oignons confits, jus de cuisson émulsionné
Ravioli of braised duck with homemade mead,  
foie gras and candied onions,emulsified sauce

Orecchiette, asperges vertes, mascarpone et truffe    26.– / 34.- 
Orecchiette, green asparagus, mascarpone, truffe

Mille feuilles de légumes racines et vieux Gruyère, 26.– 35.–
espuma topinambour et noix torréfiées   
Root vegetables and Gruyère terrine,  
Jerusalem artichoke espuma, roasted walnuts

Le méli-mélo de nos maraîchers 16.– 25.–
Mix salad from our gardeners

La salade verte 12.– 16.–
The green salad

PETITE GRANDE



LES DESSERTS 
DESSERTS

Sélection de fromages du Pays, chutney maison  25.–
Swiss cheeses selection, homemade chutney

Soufflé glacé à l’abricotine AOC du Valais, tuile au grué de cacao  16.–
Frozen AOC abricotine from the Valais, soufflé, cocoa nibs tuile

Crème brulée vanille bourbon de Madagascar  15.–
Madagascar bourbon vanilla crème brulée

Baba à la liqueur de fleur de sureau, compotée rhubarbe-fraise,   19.–
crème double de la Gruyère
Baba with elderflower liqueur, rhubarb-strawberry compote,  
double cream from Gruyère

LA profiterole glacée du Palace, sauce chocolat grand cru, chantilly   19.–
THE traditional profiterole, grand cru chocolate sauce, whipped cream

Œuf à la neige à la mangue  16.–
Floating island with mango

Traditionnelles crêpes Suzette au Grand Marnier    25.–
Traditional flambeed crêpes Suzette with Grand Marnier

Salade de fruits de saison 15.–
Fresh seasonal fruit salad

Café gourmand du Palace 19.–
Palace « café gourmand »

GLACES / ICE CREAM 
Vanille, café, gingembre, caramel salé, pistache, chocolat noir   
Vanilla, coffee, ginger, salted caramel, pistachio, dark chocolate

SORBETS / SORBETS 
Citron, abricot, fraise, framboise, pamplemousse, mangue, passion, yuzu, poire, coco
Lemon, apricot, strawberry, raspberry, grapefruit, mango, passion fruit, yuzu, pear, coconut

Une boule / One scoop  6.–
Deux boules / Two scoops 10.–
Trois boules / Three scoops 16.–

Supplément sauce chocolat ou chantilly  2.–
Chocolate sauce or whipped cream

Les plats du jours 
Daily specials
POUR DÉJEUNER / LUNCH TIME  33.– 

LUNDI / MONDAY
Saucisson vaudois, ragoût de lentilles vertes IP Suisse  
Vaudois traditional sausage, green lentil stew IP Swiss

MARDI / TUESDAY
Foie de veau, sauce moutarde à l’ancienne, purée de pommes de terre 
Veal liver, old fashioned mustard sauce, mashed potatoes

MERCREDI / WEDNESDAY
Choucroute royale de la Brasserie du Grand-Chêne
Sauerkraut royal from the Brasserie du Grand Chêne

JEUDI / THURSDAY
Pot-au-feu maison, légumes du moment, os à moelle
Classic boiled beef pot-au-feu with seasonal vegetables, bone marrow

VENDREDI / FRIDAY
Pochouse lacustre au Chasselas, pommes vapeur et petits légumes 
River and lac fish stew with Chasselas wine, boiled potatoes and seasonal vegetables


