LEVALLON

RESTAURANT

« La cuisine est un art ou la simplicité est un signe de perfection. »

Le Chef

Au Vallon, cette conviction guide chacun de nos gestes.
Nous cultivons I’équilibre délicat entre tradition et inspirations d’aujourd’hui, pour
offrir une expérience oil mémoire et invention dialoguent harmonieusement.

Portés par le rythme des saisons et la richesse de notre terroir, nous invitons chaque
convive a un voyage fait d’héritage et d’audace, d’élégance et de convivialité.

Notre cave a vin, soigneusement constituée, prolonge cette expérience : elle réunit
de belles découvertes locales et des crus d’ailleurs, pensés pour dialoguer avec notre
cuisine et accompagner vos instants de partage.

Le Vallon n’est pas seulement un lieu : c’est une histoire vivante, qui s’écrit avec vous,
au fil des rencontres et des instants partagés.
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Entrees

Paté en croiite maison
32.-

Foie gras mi-cuit en terrine
28.-

Poireau vinaigrette
21.-

Cuisses de grenouilles persillées, purée d’ail confit
prix selon arrivage.-

Tarte fine aux champignons des bois
26.-
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Plats

Noix de saint jacques de plongée,
panais confit
62.-
Aile de raie a la Grenobloise, pommes roties

45.-

Ris de veau laqué, rosti croustillant
4.

Gnocchi a la courge, fricassée de champignons,

jus court végétal
35.-

Signatures

Filet de beeuf, sauce béarnaise maison

ou sauce aux poivres sélectionnés
64.-

Tartare de beeuf coupé au couteau,
Préparé devant vous
46.-
Quenelle de brochet, sauce homardine
48.--

Coquelet farce d’automne (pour deux)

48-/p.p




Desserts

Mousse au chocolat
15.

Ile flottante au caramel
17.-

Pavlova mandarine

19.-

Baba au sirop
17-

Tarte feuilletée aux pommes, créme légere
22.-

LES PRIX SONT EN CHF, TVA ET SERVICE COMPRIS.
EN CAS D’ALLERGIES OU D’INTOLERANCES, VEUILLEZVOUS ADRESSER A NOTRE PERSONNEL.
ORIGINE DE NOS PRODUITS : GRENOUILLES: FR / VOLAILLE: FR / BEEUF: CH, DE, AT / VEAU: CH / COTE MER: CH, FR, DK/ PAIN: CH




