LEVALLON

Le Vallon est une institution. C’est un lieu de tradition ot I’on régale les papilles les plus aguerries.
Les propositions de la carte se déclinent autour du terroir et des produits des meilleurs producteurs locaux qui y seront nommeés avec fierté,
sans compter sa carte des vins qui enivrera, a sa seule vue, les connaisseurs.

David Thomas est le chef exécutif du Vallon. Baigné dans I'univers de la cuisine depuis toujours, issu d’une famille de restaurateurs il a fait
1'école hoteliere puis a été 1'éleve de Christophe Raoux au Café de la Paix. Il a ensuite travaillé a Londres pour Alain Ducasse At The
Dorchester, restaurant triplement étoilé. Il poursuit son chemin a I’étranger et fait ses armes a Melbourne et en Nouvelle-Zélande avant
d’arriver a Geneve. Il a été durant trois années le second du chef Julien Poulain avant de reprendre lui-méme les fourneaux. Attaché aux
produits et aux producteurs, il a a coeur, dans sa cuisine, de donner une touche contemporaine aux bases traditionnelles de la gastronomie.
Le chef vous invite a fermer les yeux, ouvrir grand vos papilles et vous plonger dans son interprétation des plats emblématiques de
I’établissement tels que le désossé de poussin a I’harissa ou encore le tartare de boeuf préparé sous vos yeux.

Entre tradition et modernité, le Vallon est autant incarné par ce jeune chef et ses créations, que par le service chaleureux et convivial
inchangé depuis pres de 20 ans.

DEJEUNER & DINER
CARTE SIGNEE PAR LE CHEF DAVID THOMAS
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(Euf parfait
Velouté de petits pois / verveine / creme aigrelette 28.-

Escargots en persillade
Brioche toastée 28.-

Ceviche de daurade
Leche de tigre / jalapenos 26.-

Terrine du Vallon
Comte 12 mois / morilles / condiment moutarde violettes 26.-

Emietté de tourteau

Crémeux langoustines / mostarda di cremona 39.-




Quenelle de brochet du lac
Sauce nantua/ riz pilaf 46.-

Belles cuisses de grenouilles facon Lyonnaise
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Classique poussin a I’harissa du Vallon - SN
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Cabillaud fleur
Courgettes jaunes et vertes / marjolaine
sauce mariniere 48.-

Poulpe snacke
Bouillabaisse / fenouil a la flamme
pommes de terres safranées 51.-

Cote de veau Suisse
Pomme purée / eryngii grillé
jus court aux aromates 66.-

Filet de boeuf Suisse

Rosti du Vallon / échalote confite au jus
sauce béarnaise 64.-
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Plateau de fromages et ses condiments 19.-

Baba au Rhum

Creme de Gruyere / Rhum Diplomatico 17.-

Ile flottante
Creme anglaise vanillée / caramel au beurre salé 17.-

Finger fraise basilic
Sorbet fraise 17.-

Snickers cacahueétes
Dulce de leche 17.-

Les prix sont en CHF, TVA et Service compris En cas d’allergies ou d’intolérances, veuillez-vous adresser a notre personnel qui vous renseignera.
ORIGINE DE NOS PRODUITS: Thon Méditérannée / Truite Jura / Beeuf Suisse / Veau Suisse / Coquelet Suisse / Grenouilles Turquie



