NOS PLATS DE BISON ...

Décliné en froid

. Carpaccio de bison, copeaux d’Abondance de la vallée Verte, tartare de chanterelles et éclats de noix 16.- / Plat 22.-

. Le bison en tartare traditionnel, un bouquet de salade, des pommes frites et un pain de campagne grillé 24.- / Plat 36.-

. Tartare d’automne, petits lardons grillés, copeaux de sbrinz et graines de courges 24.- / Plat 36.-

. Terrine de l'auberge au foie gras, figues, chanterelles et noisettes, confiture d'airelles 19.-
. Dégustation de carpaccio du moment et tartare au choix 21.-
. Découverte de bison : terrine de I'auberge au foie gras, carpaccio du moment et tartare au choix 25.-

Décliné en chaud

. « Chili » fagon Auberge de Collex Bossy servi en cocotte, pommes frites 19.-
. Notre burger 100% bison : Compotée d'oignons au sirop d'érable, abondance, poitrine fumée et tomate rétie 25.-
(Pour les gourmands, possibilité d'ajouter une escalope de foie gras poélée, supplément de 9.-)

. Steak de bison, beurre « bordelais », petits légumes frais et pommes frites 32.-

Nos belles Pieces

. L'entrecbte de bison, environ 200g 48.-

. La cote double (pour 2 personnes), minimum 600g, découpée devant vous Par pers. 52.-

. Le filet de bison, environ 190g 54.-
. Le chateaubriand (pour 2 personnes), minimum 400g, découpé devant vous Par pers. 56.-

Nos belles pieces sont accompagnées d'un risotto aux potimarron et chataignes braisées, un jus court et une moelle a la fleur de sel
Os a moelle supplémentaire 1-

.. ET LES AUTRES

POUR DEBUTER

. Mesclun de salade 7.-

. Velouté de haricots Borlloti de la ferme Courtois, champignons rétis, tartine aillée et lard sec IGP du Valais 13.-

. Céviche de dorade, vierge d'agrumes au coriandre, gingembre et citron vert 15.-

. L'ceuf basse température, mousseline de potimarron a I'huile de noisettes et émulsion parmesan 14.-

. Terrine de sanglier aux coings, confiture d'airelles 17.-

. Noix de saint Jacques roties, mousseline de brocoli, choux rouge vinaigré au Xéres, jus réduit 24.- / Plat 39.-
. Le foie gras poélé en pain perdu, figues fraiches roties au vinaigre balsamique 26

LE COIN VEGETARIEN

. Ravioles aux chanterelles et potiron, creme de parmesan 20.-
POUR SUIVRE

. Filets de colin panés aux grains, grosses frites et sauce tartare maison 23.-

. Turbot réti, mousseline de céleri, sauté de girolles et pomme de terre croustillante 48.-
. Saucisses a rétir de cerf, compotée de choux rouge et pomme purée 42.-

. Filet mignon de cerf réti a la poudre de cacao, fruits et Iégumes d'automne 40.-

. Selle de chevreuil servi pour deux, découpée devant vous, et sa garniture chasse 47 -



ASSIETTE de FROMAGES

. Assortiment de 4 fromages de nos régions

NOS MENUS

LE MENU BISON

Tartare de bison servi en amuse-bouche
%k k %

Terrine de I'auberge au foie gras, figues, chanterelles et noisettes torréfiées, confiture d'airelles
Et/ou

Le braisé de bison en feuilleté, champignons, marrons confits et creme légérement fumée
% %k %

Pavé de bison snacké, risotto aux potimarron et chataignes braisées, jus court
% %k k

Moelleux au chocolat 47% aux noisettes, creme glacée miel et bourgeons de sapins

Menu a 65.- (1 entrée, plat, dessert) / Menu complet 75.-
Menu avec fromages : supplément de 7.-
Menu avec filet de bison : supplément de 10.-

LE MENU AUBERGE

Terrine de sanglier aux coings, confiture d'airelles, servi en amuse-bouche

k k %

Le foie gras poélé en pain perdy, figues fraiches roties au vinaigre balsamique

Et/ou

Noix de saint Jacques roties, mousseline de brocoli, choux rouge vinaigré au Xéres, jus réduit

% %k %

Noisettes de chevreuil réties a la poudre de cacao, fruits et légumes d'automne

sdkk

Dessert a choix
Menu a 75.- (1 entrée, plat, dessert) / Menu complet 85.-
Menu avec fromages : supplément de 7.-
Menu avec selle de chevreuil pour 2 : supp de 5.- /pers

LE MENU ENFANT (jusqu’a 12 ans) : 17.- CHF

Chili ou steak haché de bison
Pommes frites et salade verte
Une boule de glace et un verre de jus de pommes Jacquat Freres

LE MENU DU JOUR : 17.- Servi le midi, du mardi au vendredi, accompagné d’une salade verte

LES GOURMANDISES

o Les desserts glacés

Boule de glace ou sorbet
Café ou chocolat glacés maison
Dégustation de sorbets alcoolisés

o Les desserts classiques

Meringue glacée a la créme double de Gruyére
Moelleux au chocolat 47% (10 mins de cuisson), créme glacée chocolat blanc 13.-
Tarte Tatin aux pommes caramélisées, créme glacée pommes sureau

o Les desserts selon notre interprétation

3.50
10.-
15.-

12.-

14.-



Creme br(lée au pain d'épices infusé
Tiramisu aux marrons, poires caramélisées au sirop d'érable et crumble noisettes
Compotée de figues au miel APl Geneve, crémeux yaourt au spéculos et glace huile d'olive crétoise

o Les gourmets
Décliné en 3 minis desserts : une créme brulée pain d'épices, une tartelette aux figues et un tiramisu marron poires

Café gourmet
Liqueur de sirop d'érable « Sortiléege » gourmet

13.-
14.-

12.-

15.-
19.-
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