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LES INCONTOURNABLES DU GRAND CHENE
GRAND CHENE CLASSICS

entrée  plat

Escargots du Mont-d’Or au beurre d’ail en coquilles (6 ou 12 piéces) 20.-  36.—
Mont d'or snails with garlic butter (6 or 12 pieces)

Soupe de poissons, rouille, croGtons frottés a l'ail, vieux Gruyere 26.—
Fish soup, rouille sauce, garlic croutons, gratinated Gruyere cheese

Tartare d'aiguillette de boeuf « Grand-Chéne », frites allumettes 30.— 44 .-
“Grand-Chéne” beef tartare, matchstick fries

Escalope de veau viennoise, frites allumettes, Iégumes de saison 59.-
Viennese style veal escalope, French fries, seasonal vegetables

Emincé de veau « Grand-Chéne » aux champignons, rosti, jeunes pousses 49.-
“Grand-Chéne” veal ragout with mushrooms, rosti and young sprout salad

Entrecote de beeuf de Blonay, sauce café de Paris ou béarnaise, frites allumettes 64.—
Beef entrecote from Blonay with café de Paris sauce or béarnaise sauce, matchstick fries

Filets de perches meuniéres, pommes allumettes, salade verte, sauce tartare 52.—
Perch fillets meuniere style, matchstick fries, green salade, tartare sauce

Le cordon bleu de noix de veau, jambon braisé, sauce Mornay a la fondue 62.—
moitié-moitié, jus de veau et frites allumettes

Cordon bleu of veal, braised ham, Mornay fondue sauce half and half, veal jus

and matchstick fries

La choucroute royale de la Brasserie du Grand-Chéne pour 1 ou 2 personnes 39.- 52.—
Sauerkrout royal of the Brasserie Grand Chéne 1 or 2 persons

L'oeuf poché en Meurette 38.—
Poached egg with Meurette sauce

La soupe Elysée, hommage a Monsieur Paul 55.-
The Elysée soup, a tribute to Monsieur Paul

La traditionnelle soupe a I'oignon, gratinée au vieux Gruyére V 34.-
Traditional onion soup, gratinates Gruyere cheese

Tous les vendredis / Every Friday
MOULES FRITES ALLUMETTES / MUSSELS AND MATCHSTICK FRIES &=

LES ENTREES
STARTERS

Le Royal de Foie Gras, creme de chataignes, émulsion au fenouil 40.-
Royal Foie Gras, chestnut cream, fennel emulsion

La terrine porc et lapin de ma Grand-Mere aux fruits secs, gelée au coing 35.—
My Grandmother's pork and rabbit terrine with dried fruits, quince jelly

Le saumon gravlax maison, blinis maison, condiment raifort, pickles de légumes 34.-
Salmon Gravlax, homemade blinis, horseradish cream, vegetables pickles

Foie Gras mi-cuit au Madére, pommes confites, cidre gélifié 44 -
Semi-cooked foie gras with Madeira wine, apples confit, jellied cider

L'oeuf BIO Suisse glacé au Champagne, poélée de chanterelles et poires v 32.-
Organic Swiss egg glazed with Champagne, pan-fried chanterelles and pear

Le céleri travaillé comme une rémoulade a la truffe, praliné a la noisette de Piémont V' 34.-
Celery remoulade with truffle, Piedmont hazelnut praline

Haddock fumé, crémeux de panais a la vanille, pommes vertes 40.—
Smoked haddock, parsnip cream with vanilla, green apple

Nos collaborateurs se tiennent a votre disposition pour toutes demandes concernant les ingrédients pouvant provoquer des allergies.
Provenance de nos viandes: Suisse, France. Poisson de lac: Suisse, France. Poissons: Océan Atlantique

We remain at your disposal regarding any allergens contained in this menu
Origins of our meats: Switzerland, France. Lake fish: Switzerland, France. Fish: Atlantic Ocean

Y Plats végétariens / vegetarian dishes
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LES POISSONS DU GRAND CHENE
FISI

La Sole Petit Bateau meuniére, pommes vapeur et Iégumes de saison 84.—
Linecaught sole meuniéres style, steamed potatoes, seasonal vegetables
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Le lieu jaune, ragodt de champignons, sauce Choron 53.—
Pollack, Mushroom ragout, choron sauce

Le poulpe croustillant, creme d’herbes aromatiques, girolles 60.—-
Crispy octopus, aromatic herb cream, chanterelle mushrooms

Le turbot nacré, andouille croustillante, cresson, haricots au beurre d'algues 65.—
Turbot, crispy andouille sausage, watercress, beans with seaweed butter

Les gambas, chou-fleur parfumé, extraction de gambas, 67.—
boudin noir croustillant
Prawns, fragrant cauliflower, prawn extraction, crispy black pudding

LES VIANDES
MEATS

Le ris de veau, croustillant, aromatisé au citron confit, Fregola Sarda comme risotto 62.—-
Sweetbread, crispy, flavoured with preserved lemon, risotto style Fregola Sarda

Le pot-au-feu de paleron et joue de beeuf a I'ancienne 49.-
The Pot-au-feu cheek and chuck of beef

Céte de cochon fermier, sauce aux anchois, pommes de terre farcies a la soubise 50.-
Farmhouse pork chop, anchovy sauce, soubise stuffed potatoes

La saucisse purée du « Grand-Chéne » 40.-
The «Grand Chéne» pureed sausage

Le supréme de volaille jaune, sauce Albuféra, légumes anciens 58.—
Yellow poultry supreme, Albuféra sauce, heirloom vegetables

LES PLATS VEGETARIENS
VEGETARIAN DISIHES

Ragodt de [égumes racines a la truffe 48.-
Root vegetable ragout with truffle

l'assiette tout carottes 30.-
The carrot declinaison

LE COIN DES PATES
PASTA CORNER

Risotto a la truffe et bolets V* 42—
Risotto with truffle and boletus

Les Linguine au rago(t de joue de boeuf 38.—
Linguine with beef cheek ragout

LES SALADES DU JARDIN V
GARDEN SALADS

petite grande
Le Méli-mélo de nos maraichers 16.— 25.-
Gardeners mix salad
La salade mélée au chou mariné, pommes vertes et oignons confits 33.-

Mixed salad with marinated cabbage, green apples and onions confit

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

Service & TVA inclus




LES DESSERTS
DESSERTS

Sélection de fromages du Pays, chutney maison
Selection of Swiss cheeses, homemade chutney

Profiteroles glacées du Palace nappées d'une sauce chocolat Grand Cru 80%
Traditional profiteroles with whipped cream and Grand Cru 80% chocolate sauce

Tarte tatin, verrine de caramel et de creme double,
glace a la vanille Bourbon de Madagascar*
The tarte tatin, caramel and double cream verrine, Madagascar vanilla ice cream”

Traditionnelle crépes Suzette au Grand Marnier
Traditional flambeed crépe Suzette with Grand Marnier

Moelleux chocolat nappé de sa sauce chocolat et glace noisette*
Chocolate molten cake, chocolate sauce, hazelnut ice cream”

Le traditionnel mille-feuille vanille
The traditional vanilla mille-feuille

Créme brulée vanille bourbon caramélisée, sucre cassonade
Creme brulée with caramelised bourbon vanilla and brown sugar

Café gourmand du Palace
Palace “café gourmand”

Nos glaces:

25.-

19.-

19.-

25.-

19.-

18.-

14.-

19.-

Vanille, café, gingembre, thé matcha, caramel salé, (la boule/scoop) 5.—

pistache, chocolat, noisette
Ice cream: vanilla, coffee, ginger, matcha tea, salted caramel,
pistachio, chocolate, hazelnut

Nos sorbets:

Citron, abricot, fraise, melon, framboise, mangue, (la boule/scoop) 5.—

passion, yuzu, mandarine, poire, coco, cassis
Sorbets : lemon, apricot, strawberry, melon, raspberry,
mango, passion fruit, yuzu, mandarin, pear, coconut, blackcurrant

* Nécessite 20 minutes de cuisson, veuillez le commander en début de repas.

Require 20-minutes preparation, theretose we kindly ask you to place your order at the beginning of the meal.




