
 

 

 
 
 

 
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 

Pétales de tomates charnues, sur une brandade d’artichaut 
 Cœur d’artichaut sautés, roquette      

 
Z 

Grillée de petits poivrons cornus fourrés d’un caviar d’aubergine 
Émulsion de piment doux, sauté de févettes 

 
Z 

Le Pirojki au fromage frais de brebis et citron 
 Entouré du jardin du moment & de champignons de l’instant sautées  

Jus corsé au merlot  
 

Z 
 

Le plateau des fromages d’ici et d’ailleurs 
 

Z 
 

Les premières Framboises Willamette, autour d’un fondant au chocolat pur Guatemala 
 Caramel parfumé à la fève de tonka 

Sorbet à l’abricot de Provence parfumé à la verveine, sur une écrasée de baies rouges  
 

Z 

 
Les sucreries maison pour accompagner les thés & les cafés 

 
Le menu avec une seule entrée, le plat principal & les fromages ou le dessert 89.- 

Le menu avec une entrée, le plat, & le plateau de fromages et dessert 105.- 

Le menu avec deux entrées, le plat & les fromages ou le dessert 114.- 

Le menu complet 130.- 
 

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   

 
 

R E S T A U R A N T   H Ô T E L   D E   V I L L E 
F R É D É R I K   K O N D R A T O W I C Z 
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