
 

    

SAVEURS ESTIVALES 
Mise en bouche  

Ceviche de sériole du Danemark, pêche jaune et coriandre    
Focaccia dorée  

Muscat sec 2024  
Domaine de Miolan, Choulex - B. Favre  

Maquereau de ligne d’Atlantique snacké, émulsion à la livèche     
Caviar d’aubergine à l’orientale 

Kerner blanc 2023  
Domaine de Champvigny, Satigny - R. Meister  

Suprême de pintade fermière de France rôti, jus à l’estragon   
Courgette fleur farcie « Ferme de la Brunette »  

Mousseline de pomme de terre à l’huile d’olive bio des Baux-de-Provence 
Pierres Noires 2023 « Merlot, Gamaret, Syrah, Ancellota » 

Cave de Sézenove, Sézenove - B. Bosseau  

Gorgonzola de Lombardie, noisettes du Piémont torréfiées 
Pain grillé au maïs  

ou 
Nougat glacé abricot, biscuit joconde à la pistache   

Gel abricot « Le Luizet » 
Viognier « Vin doux »  

Domaine des Bossons, Peissy - F. Leyvraz  

Mignardises 

Menu 3 plats (2 plats et dessert) 90.- Menu 4 plats (3 plats et dessert) 105.-

«Bonne conduite» (1/2 verre) 105.- «Bonne conduite» (1/2 verre) 125.-

Accord mets et vins 120.- Accord mets et vins 140.-

   N’hésitez pas … Des plats végétariens peuvent être proposés sur un menu 

En cas d’allergies ou intolérances alimentaires 

Veuillez vous adresser à notre personnel qui vous renseignera volontiers sur la présence éventuelle d’allergènes dans nos plats. 
Service et TVA 8.1% inclus  

Carte d’été 164 - du 30 juin au 25 juillet 2026 



 

    

VIANDES

Œuf fermier de Soral à 63 °C, chanterelles persillées 	    	 	  	 	 	          24.- 
Emulsion à la livèche  
 	 	 	    	 	 	 	 	 	 	 	                             
Ceviche de sériole du Danemark, pêche jaune et coriandre 	 	 	 	   	          30.- 
Focaccia dorée		    	 	 	 	 	 	             	 	 	 	 	                            
	 	 	                                            
Tartare de veau des Alpes suisses à l’italienne 	 	 	 	 	 	 	          34.-  
Jeunes pousses de salade 	 	 	 	 	 	 	 	                   

RISOTTO

Risotto Carnaroli crémeux, poulpe d’Espagne snacké	 	                        entrée  26.-  ou   plat    42.- 
Sauce niçoise   		 	                              	               

POISSONS

Maquereau de ligne d’Atlantique snacké, émulsion à la livèche   	                       	 	          42.-  
Caviar d’aubergine à l’orientale  
	 	 	 	  	 	 	 	 	 	                       
Truite du Jura mi-cuite à la flamme, sauce mouginoise 		 	 	        	                        45.- 
Crémeux de fenouil et bulbe confit 	 	 	 	 	 	            

Côte de porc de Genthod GRTA 300 g « sélection boucherie du Molard »	 	                      46.- 
Haricots verts de la Petite Grave, paillasson de pommes de terre  

Suprême de pintade fermière de France rôti, jus à l’estragon 	 	 	      	                      48.- 
Courgette fleur farcie « Ferme de la Brunette »           
Mousseline de pommes de terre à l’huile d’olive bio des Baux-de-Provence 
	 	 	 	       	  

Provenance viande : Suisse, France  
Selon disponibilité, les produits sont issus de l’agriculture genevoise.  

      Sélection de nos pains artisanaux par la boulangerie de Peney - A Loisel 	

   Sélection de fromages régionaux affinés, Maison Bruand	                     trilogie 11.-  ou  ardoise  16.-                 

Gorgonzola de Lombardie, noisettes du Piémont torréfiées 	 	 	 	            	         14.- 
Pain grillé au maïs 	 	 	 	 	  	            

Sorbets et glaces « Maison Bougainvillier » P. Berthet	           	    	 	                   la boule      4.- 

Dessert du jour  (Au déjeuner du mardi au vendredi)      		 	 	 	       	         11.- 

Nougat glacé abricot, biscuit joconde à la pistache 	 	 	 	 	            	         16.- 
Gel abricot « Le Luizet »	 	 	  	           	 	 	                	 	  	 	
	 	 	  	            
Pêche pochée à la menthe, sorbet chocolat « Felchlin »	 	 	 	 	     	         16.- 
Feuilleté caramélisé au gré de cacao 	 	 	 	           	 	 	 	 	 	

DESSERTS  

FROMAGES

ENTRÉES
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