
Nos menus
de saison



T O U S  N O S  P R I X  S O N T  T T C  E T
S E R V I C E  I N C L U S

D U  2 1  D É C E M B R E  A U  2 1  M A R S  
( D È S  2 0  P E R S O N N E S )

M E N U  1
Crème de butternut et ses tartines au vacherin

Fribourgeois 
*** 

Mignons de porc poêlés, jus à la raisinée
Tombée de poireaux et pommes Savoyardes

 *** 
Petit Paris-Brest à la mousseline praliné

 

CHF 45.00/p

S U R  D E M A N D E

U N E  E N V I E  P A R T I C U L I È R E  ?
N O U S  S O M M E S  L À  P O U R  Y
R É P O N D R E

E V E N T @ E X P L O R I T . C H

T O U S  N O S  P R I X  S O N T  T T C .  
L E S  B O I S S O N S  N E  S O N T  P A S
I N C L U S E S ,

M E N U  2
Noix de Saint-Jacques à la plancha et son

émulsion à la passion, écrasé de racines de
persil croustillantes

 *** 
Magret de canard au miel de sapin 

Gratin de pommes de terre et patate douce
Pak-choï braisé

 *** 
Chocolat croquant et son caramel au beurre

salé 
 

CHF 60.00/p

M E N U  3
Foie gras au torchon, toast au pain d’épices et
saladine à l’huile de noix du moulin de Sévery

***
Rouleau de printemps aux crevettes sauce

aigre douce, salade d’algues Wakamé
*** 

Filet de bœuf et sa sauce au Servagnin
 Neige de pommes de terre à l’estragon

Légumes racines
 *** 

Mille feuilles au fumet de châtaignes et vanille
Bourbon

 

CHF 80.00/p



T O U S  N O S  P R I X  S O N T  T T C  E T
S E R V I C E  I N C L U S

D U  2 2  M A R S  A U  2 0  J U I N
( D È S  2 0  P E R S O N N E S )

M E N U  1
Flan d’asperges et pommes de terre, croutons

à l’ail des ours
 *** 

Joues de bœuf braisées au vin rouge
Patate douce fumée au parfum d'oranges

sanguines
*** 

Crémeux à la mangue, cardamome et
citronnelle 

 

CHF 45.00/p

S U R  D E M A N D E

U N E  E N V I E  P A R T I C U L I È R E  ?
N O U S  S O M M E S  L À  P O U R  Y
R É P O N D R E

E V E N T @ E X P L O R I T . C H

T O U S  N O S  P R I X  S O N T  T T C .  
L E S  B O I S S O N S  N E  S O N T  P A S
I N C L U S E S ,

M E N U  2
Terrine de concombres au fromage frais,

tomates séchées et menthe
*** 

Filet d’agneau, pommes de terre écrasées à
l’ail des ours

Légumes printaniers
 *** 

Tartelette aux noisettes et sa boule glacée
 

CHF 60.00/p

M E N U  3
Mousse légère de petits pois et ses bonbons au

crabe, basilic frit
 *** 

Noix de St-Jacques en nage d’asperges 
*** 

Caille rôtie aux morilles
Ecrasé de brocoli et pommes de terre 

***
Tarte fine aux pommes et sa crème anglaise à

la vanille de Madagascar
 

CHF 80.00/p



T O U S  N O S  P R I X  S O N T  T T C  E T
S E R V I C E  I N C L U S

D U  2 1  J U I N  A U  2 0  S E P T E M B R E
( D È S  2 0  P E R S O N N E S )

M E N U  1
Toast de chèvre et poivrons grillés, sur

saladine croquante
*** 

Filet de truite en deux façons, polenta au
Maréchal

Jardinet de légumes
*** 

Salade de fraises, coulis de fruits rouges et
meringue

 

CHF 45.00/p

S U R  D E M A N D E

U N E  E N V I E  P A R T I C U L I È R E  ?
N O U S  S O M M E S  L À  P O U R  Y
R É P O N D R E

E V E N T @ E X P L O R I T . C H

T O U S  N O S  P R I X  S O N T  T T C .  
L E S  B O I S S O N S  N E  S O N T  P A S
I N C L U S E S ,

M E N U  2
Tartare de dorade au fenouil et citron vert,

saladine de saison
***

 Sauté de bœuf aux saveurs asiatiques
Darphin de pommes de terre et manioc

Wok de légumes
 ***

 Sablé breton aux framboises, ganache de
chocolat et chantilly

 

CHF 60.00/p

M E N U  3
Tomates « rouges, jaunes et vertes » marinées
au basilic et sa mousse de burrata à la crème

de balsamique
*** 

Dos de cabillaud, son huile vierge aux olives
Calamata et écrasé de pommes de terre

 ***
 Filet de bœuf sauté et sa réduction de romarin

 Riz parfumé
Poêlée de légumes

*** 
Tarte citron meringuée et essence de combava

 

CHF 80.00/p



T O U S  N O S  P R I X  S O N T  T T C  E T
S E R V I C E  I N C L U S

M E N U  1
Carpaccio de cerf, coulis de pruneaux à l’anis

et condiment à la betterave
*** 

Volaille en ballotine, gruyère de la fromagerie
de Provence, jambon Ibérique et crème au jus

d’oignons
Pommes de terre bouillon et légumes mijotés

*** 
Tartelette exotique coco-banane

 

CHF 45.00/p

S U R  D E M A N D E

U N E  E N V I E  P A R T I C U L I È R E  ?
N O U S  S O M M E S  L À  P O U R  Y
R É P O N D R E

E V E N T @ E X P L O R I T . C H

T O U S  N O S  P R I X  S O N T  T T C .  
L E S  B O I S S O N S  N E  S O N T  P A S
I N C L U S E S ,

M E N U  2
Terrine de pintade aux senteurs des sous-bois,

coulis crémeux
 *** 

Filet de porc cuit à basse température, jus au
thym citron

Légumes d’automne et pommes mousseline 
*** 

Cheesecake aux oranges sanguines 
 

CHF 60.00/p

M E N U  3
Saumon Gravelax bicolore à la betterave et à

l’aneth accompagné de ses algues et de sa
chantilly de raifort

***
 Risotto à la courge et essence de truffe noire

 *** 
Filet de bœuf, sauce au Pinot noir 

Pommes de terre olivette et vinaigre
balsamique

Légumes du marché
 ***

Moelleux tiède au chocolat noir et glace vanille 
 

CHF 80.00/p

D U  2 1  S E P T E M B R E
A U  2 0  D É C E M B R E

( D È S  2 0  P E R S O N N E S )






