
Brunch de Pâques 
Sélection de pains artisanaux de nos partenaires :
baguette tradition, pain aux céréales, pain de
campagne, pain aux noix.
Viennoiseries fraîches et pâtisseries du matin :
croissants, pains au chocolat, brioches feuilletées.

LE COIN DU BOULANGER 

Pressés à froid et maison : orange, pomme, raisin,
pamplemousse.
Smoothie de saison à base de fruits frais et herbes
du jardin.

ATELIER JUS & SMOOTHIES FRAIS

Assortiment raffiné de poissons fumés et marinés :
saumon fumé, gravlax de saumon, tartare de
saumon frais, truite fumée, maquereau fumé,
sardines marinées.
Galantines de poisson et médaillons de fruits de
mer.
Crevettes royales, baby huîtres selon arrivage.
Accompagnements : sauce cocktail, mousseline
légère aux fines herbes, sauce raifort, quartiers de
citron, oignons rouges, câpres.

L'INSTANT DE LA MER

ATELIER CHARCUTERIE & FOIE GRAS MAISON

Foie gras de la maison, servi avec petites brioches
tièdes.
Pâtés en croûte, terrines de saison, galantines
variées.
Charcuterie fine suisse et européenne.
Accompagnements : légumes marinés, chutneys
(figue, pomme, mangue, ananas), cornichons, petits
oignons, olives marinées.



Carpaccio de veau façon vitello tonnato, pesto de
roquette et copeaux de pecorino.
Salade de betteraves anciennes, mélasse de
grenade, noix et serac.
Salade de tomates et pêches, brouhaha crémée.
Taboulé libanais aux herbes fraîches.
Duo de pastèque & feta, éclats de menthe.
Légumes grillés, houmous & caviar d’aubergine à la
grenade.
Salade tataki, salade niçoise, salade César revisitée.

Gigot d’agneau des Adrets, rôti aux herbes de
Provence, jus réduit.
Filet de truite de la Vionnaz, parfumé aux agrumes,
fenouil braisé.
Légumes de saison glacés, gratin de pommes de
terre au Gruyère AOP.

PLATS CHAUDS À COMMANDER

Tagliatelles & gnocchis de pommes de terre maison.
Sauces au choix : pesto au basilic, arrabiata tomate
& ail rôti.

ATELIER DE PÂTES FRAÎCHES

BUFFET DE PÂTISSERIES DE PÂQUES

SÉLECTION DE FROMAGES & BEURRES AFFINÉS

FRAÎCHEUR & CRÉATION - PLATS FROIDS SIGNATURE

Créations du Chef Pâtissier autour du chocolat, fruits
printaniers et douceurs de saison.

Plateau de fromages affinés de nos maîtres
fromagers.
Beurre fermier nature et aux herbes.


