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L’EAU, LA PIÈCE MAÎTRESSE  

Le sandre des lacs, fondant à souhait, hommage à ma tendre Bourgogne. 72.– 

L’élégante sole Bretonne, riz précieux, velours de miso Suisse. 88.– 
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Mémoire d’un Pot-au-feu, Vaudois il sera, soupçon de raifort, perles d’osciètre . 

Le homard bleu, souvenir d’un tajine, gourmandise d’une briouate. 

Le sandre des lacs, fondant à souhait, hommage à ma tendre Bourgogne. 

La douce limousine du pays, maturée, immersion asiatique.   

Le Mont d’Or de la vallée de Joux en contraste, neige de truffe noire melanosporum. 

La clémentine de saison, onctueuse de Genmaicha comme un nuage. 

Q U A T R E  I N S T A N T S  

CHF 208.– 

Le Pot-au-feu, le sandre, la douce limousine et la clémentine. 

C I N Q  I N S T A N T S  

CHF 235.– 

Le Pot-au-feu, le homard, le sandre, la douce limousine et la clémentine. 

S I X  I N S T A N T S  

CHF 248.– 

L ’ A C C O R D  C O N C O C T É  P A R  N O T R E  É Q U I P E  D E  S O M M E L I E R S  

Dégustations 4dl  CHF 100.– 

Dégustations 5dl  CHF 115.– 

Dégustations 6dl  CHF 128.–  

  

                                                                                              

 

 

 
Ce qui nous tient à cœur, vous faire vivre une expérience épicurienne, sincère, grâce à une fabuleuse 

équipe à votre service, le midi jusqu’à 16 heures et le soir jusqu’à minuit. Bon Voyage !                                     


