La carte

Les entrées

Carpaccio et tartare de thon rouge du Fachcique éPicé Fr.32.-

avec caviar oscietre 10 gr r78.-
T atar und CarPaccio von rotem Thumcisch aus dem Fazhci‘( mit Osictra Kaviar/ ohne K aviar
Carpacc/o and tartar of red | una from t/zepac/f/c with Osictra caviar/ without caviar

Qpeues de Iangoustines sauvages cl’Aﬂ*ique du Sud Poélées en Persi”ac{e Fr.48.-
Avec riz et ]égumes + [ 10—
Kaisergranaten aus Sﬁc{agrika mit Fctersi]ie und K noblauchbutter/ mit Reis und (Gemiise
Wild 5cam/0/ from South Africa sauted in gar//c and Pars/cy butter.” with rice and vege tables

Boui”abaisse de Marseille entrée Fr.42.- Plat Fr.58.-

Traditione”c Fischsuppe aus Marsci”c
7 raditional fish soup from Marseille with noble fish filet

T errine de foie gras de canard de [rance et chutneg de Figues et mangue Fr.36.-

Hausgemachte Entenstopﬂeber~Terrine mit Feigen~Mango~Cl1utneg
f 7,01776/7780/6 terrine of duck liver and 7[/"g~man‘go C/L)Ufneﬂ

T artare de filet de boeuf éPicé r.36.- Flat r.52.-

Rassiger T atarvom Schweizer Rinclsncilet
5P1tﬂ Simmental beef tartar

Ravioles de queue de boeuf et ris de veau aux champignons du moment [r. 38~

Kavioli von Ochsenschwanz und K albsbries mit saisonalen Filzen

Sweethread-oxtail ravioles with seasonal mushrooms

* Poisson de mer sauvage Atlantique Nord/manche et mer du Nord, Viande Suisse ou sPéchCiée



\/égétariens

Sa]ade estivale aux asperges vertes et avocat a la vinaigrette d’¢chalotes [r. 22~

Delikater Sommersalat mit griiner SPargel und Avocado an Schalotten Marinade
[_{g/n‘ summer salad of green asparagus and avocado on shallot c/ress/ng

Créme de bolets du Saanenland alafleurde thgm Y:r. 24 .~

Saancnléndcr 5tcinpilz~ Crémcsuppe mit Thgmianblﬁtcn
Cr@am soup of bolets from the Saancn/ana/ with i'/ym@ Howers

Ravioles del Flin aux éPinarC{s et ricotta et champignons du moment
entrée Fr. 24~ Hat Fr. 58 .~
Del Flin Ravioli gefiillt mit Spinat-Ricotta und saisonalen Filzen
Del Fiin raviol; stutted with spinach and ricotta cheese and seasonal mushrooms

FPoelée de gnocchis aux cceurs dartichauts et champignons du moment

entrée Fr. 28 .~ Plat Fr. 42—
Gnoccl’mis mit Ar‘tiscl’xokcnhcr‘zen und Filzcn

(nocchis with artichokes and mushrooms

Risotto Aquere”o aux légumes verts et parmesan entrée I:r 24 .~ Flat. 38 .~
Kisotto Aquere”o mit griinem (Gemiise und Farmesan
Aqucrc//o risotto with green vcgctab/cs and parmesan



Les Flats

(_bte de veau Charolais rotie aujus d’¢chalotes Fr.68.--

(Gebratenes (Charolais - K albskotelett, Sclﬁalotterjus
C/]Op of local (_harolais veal roasted with sﬁa//Oljuice

FFilet de boeuf sélection K. Bratschi Poélé au Poivre vert [r. 68-

Sclﬁweizer Rinc{smet Se!ection K. Eratschi mit griiner F]Cegersauce
Swiss beef filet K. Pratschi selection with green pepper sauce

(bte de porc de Prairie de Fribourg rotie sauce diable r.58.-

(Gebratenes Schweinckotelctt aus den ]:rciburgcr Weiden mit Techlssaucc
K ovasted /: /‘/bowg Grass—f: ed /D ork K/’[)s with D@vi/’s 5aucc

56”6 d’agneau de Sisteron gri”ée aujus de thgm Fr.75-~

Girillierter Sisteron-|_ammsattel mit Tlﬂgmianjus
Saddle of lamb from Sisteron with f/)ymc J’us

56”6 de chevreuil d¢te de Stgrie rotie aux champignons du moment [r. 58.~
Steirischcr Kclﬂrﬂckcn aus der Sommcrjagcl mit saisonalen Filzcn

5ac/c//e of summer venison from 5@#3 with seasonal mushrooms

Céte de boeuf du Saanenland gri”ée Plancha (Z Persormes)

Fommes sautées, bouquct de légumcs et sauce Béamaisc ]:r. 136.~
AUF der J,Flancha“ gegri”tes HochriPPenst(jck vom Saanen]énder Rirxd, Bratkartogeln,

Saisongcm[lse und Sauce Pearnaise

KIZ) of local beef, gr///cc/ on the “F Jancha 7 roasted potatocs, vegeta/;/@s and Béarnaise sauce

Sole entiere gri”éc Plancha aux ]égumcs verts (2 Pcrsonnes)

Fommcs écrasées et beurre meunieére ]:r. 150.~
Auxc dcrnﬂancha“ grillier’ce ganze Seezunge nach M(jllerin Art

mit grinem Gem[jse und Kar’cogelstam[:nc
[ ntire sole gr///cc/ on the “flancha” mcun/}ér@~5tﬂ/@, green vegctaﬁ/es and mashed potatoes

LOUP de mer en crodite Fac_;on | ouis Outhier (2 Persormes)

Légumes ala Provcngalc, sauce choron Fr, 180.~
(sanzer WolFsbarsch nach L ouis Outhier“ inder Teigkruste,
Frovenzalisches (Gemiise und Sauce (Choron
Wild whole Sea bass way “I ouis Outhier” in a pastry,
[rovencal vegctaé/es and (_horon sauce



Notre choix de Fromages

Assiette de Fromages affinés de nos régions

Fctite Froi5-Grander.21-

Késcspczia]itéten aus der chion
Cheese 5/3@6/13//%/@5 from the region

Desser’cs

| iramisu revisité ParFum de café et amaretto [r. 24~
T iramisu neu interPretier’c — mit Ka]cxcee~ und Amaretto-Aroma

A modern take on tiramisu with coffee and amaretto Havors

i:inger chocolat noir Araguiani \/alrhona et fruits de la Passion Fr. 24~

I:ingcr von Araguani Schokolade und FPassionsfriichten
/:/nger from black Araguian/ chocolate with Passion fruit

Coque meringuc aux fruits rouges de saison et creme double de la Gruyére Fr. 24~
Meringue~Sclﬂale mit roten }:rijclﬂtcn und Doppc]rahm aus Gruyére
Mcrlhguc shell with red berries and double cream from Gruyére

Millefeuille creme légére vanille et Praliné aux noix de Pécan Fr.24.-

Mille-[Feuille mit leichter \/ani“ccreme und Fckannuss—lbra]iné
Mille-feuille with //g/ﬂf’ vanilla cream and pecan Pra//nc

* Moe”eux au chocolat \/a]rhona Xocoline et glacc Fiﬁa Colada I:r. 24~

| _auwarmes Kiichlein von Xocoline-Valrhonaschokolade mit Fina Colada [T is
(Cake of X ocoline- Valrhonachocolat with /o/ha colada ice cream

Souﬁqé al Absinthe verte maison | arusée et sorbet pomme verte r. 24~

Souﬁqé mit grinem Absintlﬁ von Larusée und Sorbet aus griinen APFe!n
5ou)[)[/é with green absinthe from Laru.séc and green app/c sorbet

* pas de g|uten et Iactose, glutem und laktosefrei



