
 

 

 
 

  

 
M E N U   V É G É T A R I E N 

Nous adaptons naturellement le menu pour les personnes allergiques ou intolérantes, ou véganes 
Pour se mettre en goût, une saveur du moment tout en couleurs ! 

Z 

Soleil d’artichaut autour d’un tartare de chou-fleur & brocolis  
Pulpe de tomate charnue & graines de sarrazin, confit de piment doux 

Pralin d’amandes torréfiées, feuilles & pousses 
 

Z 
 

Sauté de Févettes sur une émulsion végétale 
Mousseline de petit pois, riz vénéré poivron cornu grillé  

Tête de champignons farcie  
 

Z 

Polenta du Vully, entourée de légumes de nos jardins printaniers, les champignons du moment 
Un jus corsé de champignons au merlot  

 
Z 

Les fromages d’ici et d’ailleurs 
 

Z 

Les baies des jardins, autour d’une ganache blanche à la vanille de Tahaa 
Meringue au charbon végétal & carvi des prés 

Surprenant sorbet à l’oseille 
Fondant tiède au chocolat pur Guatemala, caramel salé 

 
Z 

 

Les sucreries maison pour accompagner les thés & les cafés 
 

Le menu avec une seule entrée, le plat principal & les fromages ou le dessert 92.- 

Le menu avec une entrée, le plat, & le plateau de fromages et dessert 109.- 

Le menu avec deux entrées, le plat & les fromages ou le dessert 121.- 

Le menu complet 138.- 
 

Notre pain est confectionné de façon artisanale au levain naturel et céréales anciennes par Stephan Rumpf, semeur de grain et faiseur de pain 
Et la boulangerie « Brut » Deux jeunes cuisiniers qui se passionnent de farine et de pain, toujours locales et bio. 

Le délice d’un orage d’été, où le ciel a l’air de pleurer de joie 
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