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Les entrées

VSa]ade hivernale aux cceurs d’artichauts et avocat a la vinaigrette d’¢chalotes [r. 28~

Delikater Wintersalat mit Artischockenherzen und Avocados an Schalotten-Marinade
Winter salad with artichokes and avocado on a shallot a/rcssing

Carpaccio et tartare de thon rouge du Fachcique épicé [r. 32~ avec caviar oscietre 10 gr[r. 78.
T atar und Carpaccio von rotem Thumcisch aus dem Fazhcik mit Osietra Kaviar/ ohne Kaviar
Carpacc/o and tartar of red [ una from the Pac/z[/c with (Jsietra caviar,” without caviar

chucs de 1angoustines sauvages &’A]Criquc du Sud Poélées en Persi”acle Fr45.-
Lauwarmer Salat von Kaisergranaten aus SUclaxcrika auf Frovenzalische Art
[/V//d 5cam/o/ from 5out/7 Asz‘i'ca sauted in gar//'c and pars/ey butter

St. Jacqucs de Bretagne Poélées au citron vert sur Puréc de céleri Fr. 45~
Salat von Jakobsmuscheln an Limonensauce, Se”eriePUree

5a/ad of. sca//olos with lime sauce, mashed CC/CIy

T artare de filet de boeuf du Simmcnta] éPicé [T ntrée [r. 26~ Flat Fr.52.-

Kassiger T atarvom Simmentaler Rinclsxcilct, von [Jand gesc}mitten
5p/cy 5/’/17/176/#3/ beef tartar

Tcrrinc de foie gras de canard de France et c}ﬁutneg de Figucs et mangues I:r. 58.~
Hausgemachte Entenstopﬂeber~Terrinc mit f:eigen~Mango~Chutneﬂ
/ 70/776/7730/6 terrine of duck ver and [{g—mango Cﬁufncy

VCréme de bolets du Saanenlamd ala truffe noire I:r. 32~
Saanenlénder Steinpil;b Crémesuppe mit schwarzen Trijgeln
C ream soup of bolets from the 532/?6/7/3/70/ with black truffles

Raviolcs de queue de boeuf et ris de veau a la truffe noire [r. 48 -
Ravioli von Ochsenschwanz und K albsbries mit schwarzen | riiffel
Sweetbread-oxtail ravioles with black truffles

Foisson de mer sauvage origine [rance, viande Suisse ou sPéchCié

V\/égétarien/sans viande et Poisson
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Les Hats

Boui”abaisse de Marsci”e entrée [ r. 38~ P]at r.56-

Tracli’cione”e Fischsuppe aus Marsci”e
T raditional fish soup from Marseille with noble fish filet

I~ mince de filet de veau sauté facon Zurichoise a la truffe noire, roesti [ r. 78~

Geschnetzeltes vom 5chweizer Kalbsmcilet mit Tr[hq:eLRahmsauce und Rosti
5//}:(%/ f:/'/ci' of localveal in a creamy black trutfles sauce and roests

(_bte de porcelet fermier d’Ormalin en roti sauce diable r.58.-
P g
Gebratenes Kote]ctt vom Ormalingcr Baucm?crkc! an Temce]ssaucc
Koast p{g/ci' C/,70/D from Orma//ngen with devilled sauce

56”6 d’agneau de Sisteron gri”ée Plancha aujus de thgm Fr. 68~
Amc der “Flancha” gri”icrter Sistcron—Lammsattc] mit Thgmianblﬁtcn
Saddle of lamb from Sisteron gr///ca/ “Flancha” with t/ym@ Howers

[~ mince de rognons de veau sauté a la Dﬂonnaise Fr.48-
Sautier’ce Kalbsnier@n an Dﬁon~56mcsaucc

K/dncys of veal in mustard sauce

Figcon rogal de \Vendée réti au Poivre sauvage r.56.-
Ganze Taube im O]Cen gebraten mit wildem FFCH:CF
Koast@a’ I rench p{geon with wild pepper

VRaviolcs del Flin aux épinards et ricotta a la truffe noire entrée [r. 38~ Flat r.58.-
De] Flin Ravioli gexcij”t mit 5Pinat~Ricotta und schwarzen Trijﬂcel
D@/ ﬁ/fn ravioli stutfed with slo/haC/; and ricotta cheese with black truffles

VFoélée de gnocchis aux cceurs dartichauts et légumcs verts entrée [ r. 28~ Flat ['r. 8.
Gnocchis mit Artischockenhcrzcn und griinem (emiise
(nocchis with artichokes and green vegctab/cs

Foisson de mer sauvage origine France, viande Suisse ou sPéchCié

V\/égé’carien/sans viande et Poisson
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Nos Plats Principaux a partager pour 2 personnes

Sole entiére gri”ée Plancha aux !égumes verts

Fommes écrasées et beurre meuniere Fr. 150.~
,A\umC der,,F]ancha“ gri”ier’ce ganze Seezunge nach MU”crin Art
mit griinem (Gemiise und ](ar’coﬁcels’camfmC
[ ntire sole gr///cc/ on the “/D Jancha 7 green veg@i’a[;/cs and mashed /ool'atocs

LOUP de mer en crodite Fagon | ouis Outhier

Légumes ala Provenqale, sauce choron Fr. 160.~

(Ganzer Wolfsbarsch in der Teigkrustc, Frovenzalisches (Gemiise und Sauce (Choron
Wild whole Sea bass in a bread pastry, [Frovencal vcgctaé/cs and (_horon sauce

Fou]et de Bressc roti a la truffe noire

Fommes Purécs et asperges vertes [:r. 180.~
Ganzes Br@sse~Huhn im O\Cen gebraten mit schwarzen Trijgeln
Kartoge]stock und grinen Spargeln
Ovcn roast Brcsse chicken with black truf[c/s, mashed /Dotatoes and green asparagus

(offre de canard véritable de Cha”ans roti au Poivre sauvage

Nouilles chinoises r. 150~

]m (Hanzen gebratenc Entenbrust aus Cl’la”ans mit wildem F]CC]C]CCI" und chinesischen Nudeln
Koastec/ duck breast from C/m//ans with wild pepper and CA[n@sc noodles

(ote de boeuf du Saanenland gri”ée Plancha

Fommcs sautées, bouquet de légumcs et sauce Béarnaise ]:r‘ 136~
Auf cler,,F]ancha“ gegri”tes T_’]ochrippensmck vom 5aanen]énc{er Rincl, Bratkartogcln,
Saisongemijse und Sauce Béamaise
K/’[) of local beef. gr///ca/ on the ”F/anc/m 2 roasted Potatocs, vcgctab/cs and Béama[sc sauce

Foisson de mer sauvage origine [rance, viande Suisse ou sPéchCié



Desser’cs

Traditionnc] géteau " Mont blanc” a la creme de marrons et vanille I:r. 24~

Traclitione”er,,Mont Blanc“ K uchen mit Maronencreme und \/ani“e
[ raditional Mont Planc cake with chestrnut cream and vanilla

T arte au citron revisitée et sorbet kalamansi Fr.24-
Zitronenkuchen neu intcrpretier’c und Ka]amansi—SorEct
Kevisited lemon tart and kalamansi sorbet

Cociue meringue a la creme double de Gruyére et fruits cxoticiue Fr24-—
Meringue~5cha]e mit exotischen I:r(jc}':ten und Grugére~DoPPelrahm
Merfnguc shell with exotic fruits and Gruyérc double cream

**Noelleux au chocolat Valrhona Xocoline et glace Fina Colada [r. 24~
| auwarmes Kiichlein von Xocolinc—\/a!rl’lonaschoko]ac{e mit Fina Co]acla -Iis
(ake of Xocoline-\/alrhonachocolat with ID/ha colada ice~cream

*SOwcﬂé (rand Marnier au Fromage blanc, sorbet orange sanguine Fr. 24~
(Grand Marnier anri@Souﬁqé mit Blutorangcn~50rbet
50u1[)[/é of fresh cheese and Granc/ Marnier with blood orange sherbet

Tartc Tatin sauce caramel au beurre salé et glace cannelle Fr. 22 .~
T arte | atinan Salzbutterkarame! und Jimt-["is

Warm app/c tarte tatin, 53/@ caramel butter sauce and cinnamon ice cream

*Sans g]uten

o pas de gluten et Iactose, g]uten~ und laktosefrei



