FiNe &

Fowecholle

MENUS "DU CHEF"
CHF 72.-

Du 15 au 28 avril ; Du 29 avril au 12 mai JI

Amuse- Bouche Amuse-bouche

Asperges blanches, jambon cru

Saladine de Truite des Fjords ) i
Sauce béarnaise

"Marinade Maison"

Faux-Filet de Boeuf, Sauce aux morilles Omble chevalier, creme d'oseille
Purée de petits pois

Legumes du jour, tagliatelles Fraiches ) )
Riz aux legumes

Soupe de Fraises & la Mélisse . ) )
Eclair a la vanille et fruits rouges
Du 13 mai au 26 mai Du 27 mai au 9 juin ‘
Amuse-bouche ‘ Amuse-bouche !

Mesclun en vinaigrette Burrata et tartare d'asperges vertes et
roulades de saumon fumeé et avocat noisettes
Mignon de veau, Sauce Champignons Filet de turbot, jus carotte-gingembre
Gratin Dauphinois et légumes du jour Semoule aux petits légumes

Crumble a larhubarbe Crémeux et carpaccio aux péches sur
et crémeux coriandre un biscuit croquant




Amuse-bouche

Carpaccio d'omble chevalier
Sauce vierge et creme acidulée

Roulé de beeuf a la roquette
Tomates, pignons

Mousseline a l'estragon

DOome de fraises au coeur coulant
sur un financier pistache

Filet de poulet réti, frites et jus aux herbes 20.00
Petite meringue, double créme de la Gruyere
Fruits rouges ou glace

ou

Demi menu Du Chef 36.00




MENUS "DU CHEF"

CHF 72.-
Du 24 juin au 7 juillet ‘ Du 8 au 21juillet ‘
i
Amuse-bouche Amuse-bouche |
Carpaccio de beeuf, huile basilic Mesclun, sauce vierge
Copeaux de parmesan Saumon mariné "maison"
Paupiette de sole, sauce safran Faux-Filet de boeuf, Beurre « Maison »
Creme de petits pois Légumes du moment

Polenta croustillante Mousseline aux herbes
Soupe de cerises Melon, crémeux mélisse
Crémeux verveine | Meringue coco
Du 22 juillet au 4 aolt ‘ Du 5 au 18 aout
Amuse-bouche ! Amuse-bouche !

Saladine de burrata Melon et jambon cru et coulis porto
Tartare de tomates, basilic

Carré d'agneau réti en crolte d'herbes
Filet de Saint-pierre, émulsion acidulée Jus au thym
Purée de patates douces Gratin et légumes
Léegumes du jour

Tiramisu fagon forét noire a la cerise
Mousse abricot-romarin et son coulis
sur un biscuit croquant




FiNne &

A fih ot

\

Du 19 aolt au 1 septembre Du 2 au 15 septembre

Amuse-bouche Amuse-bouche
Carpaccio de cerf, copeaux de foie gras

Carpaccio de beeuf, huile basilic ) . )
Confit d'oignons rouges et gelée porto

Velours roquette et parmesan

Sauté de boeuf aux bolets
Polenta crémeuse
Légumes du moment

Ganache blanche a la verveine . . . .
. . . . remeux a la péche de vigne
Financier pistache et framboises . ,
Lavande sur un palet breton acidulé

Risotto aux coquillages
Poélée de léegumes

MENU MOUSSAILLON (6-12 ANS)

Filet de poulet réti, frites et jus aux herbes 20.00
Petite meringue, double créme de la Gruyere
Fruits rouges ou glace

ou

Demi menu Du Chef 36.00




FiNe &

Fowecholle

MENUS "DU CHEF"
CHF 72.-

Du 16 au 29 septembre Du 30 septembre au 6 octobre

Amuse-bouche Amuse-bouche

Tataki de boeuf, vinaigrette aux herbes
Chutney de poires

Cassolette de bolets

Filet de chevreuil, sauce poivrade

Filet de féra, jus syrah Spatzli et légumes

Fondue de poireaux

Riz aux agrumes Ganache blanche montée au gingembre

) . ) sur un pailleté feuillantine
Crémeux marrons, poire pochée aux

épices et biscuits a la feve de tonka

Du 7 au 20 octobre

MENU MOUSSAILLON (6-12 ANS)

Amuse-bouche

Terrine de faisan et foie gras
Chutney de pommes
Pain de campagne

Filet de poulet roti, frites et jus aux herbes
Petite meringue, double créme de la Gruyere
Fruits rouges ou glace

Filet de bar, risotto a la courge 20.00

Jus matelote
ou
Poélée de figues au miel
Glace vanille

Demi menu Du Chef
36.00




