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Le beurre Café de Paris 
et Gland : c’est une 
longue histoire d’amour

L’origine du Café de Paris
En 1981, le fameux romancier américain, Paul Erdman, écrivait 
dans son best-seller The Last Days of America : « Nous som- 
mes allés dans un restaurant près de la gare, au Café de Paris à 
Genève, qui a le meilleur beurre d’entrecôte de tous les endroits 
où l’on mange sur terre. » Quel merveilleux compliment ! Pour en 
arriver à une telle reconnaissance internationale, le Café de Paris 
a dû s’affirmer au fil du temps, de 1930 à nos jours, toujours avec la 
même passion et le même respect de sa clientèle.

Ce précieux héritage est celui de la seule vraie recette du beurre 
Café de Paris ! En effet, en 1930, M. Boubier, alors propriétaire du 
« Restaurant du Coq d’Or » à Genève, inventa pour le plaisir de sa 
clientèle, un beurre très original agrémenté de multiples épices, 
herbes et autres ingrédients créant ainsi le véritable « Beurre  
Café de Paris ». Accompagné d’une grillade de bœuf, il connut très 
rapidement un vif succès.

En 1991 Madame Elisabeth Descloux à amené cette fameuse re-
cette à Gland en ouvrant le Petit Paris dans le quartier du Mauver-
ney. En 2014 Philip Wolfsteiner à repris cet établissement, après 
une cure de jouvence le Balthasar est né.

BalthasarNews

Pour vos apéros

Les midis en semaine

Vin sélection maison

Apéro maison 11
Spritz de saison 12

F orm   u le
e x pre   s s
Entrecôte de Bœuf 150g (CH)
Sauce Balthasar, Frites maison & Salade
... . . . . . . . . . . .

Café douceur

Cuvée
Balthasar
Gamaret, Garanoir, Merlot, Syrah
Arômes de fruits rouges et noirs sur
des notes finement épicées et boisées

P L AT
d u  j o u r
Entrée
Viande ou poisson au choix

33

20.50



22

Entrées

Spécialité maison

	   	 Salade d’automne		  12

	   	Cappuccino de potimarron et son nougat		  14

	  	 Terrine de gibier, pickles de courge & chutney		  16

	  	 Carpaccio de cerf, condiments d’automne à l’huile de noisette		  18

		  Filets de sardines fraîches, marinées par nos soins		  16
		J  us de citron, vinaigre, ail, persil, huile d’olive & piments, pain grillé beurre aux salicornes 

		  Moules de bouchot aux artichauts, écume de la mer		  16

		  *  Feuilleté aux champignons		  18

 végétarien     sans gluten     sans lactose

Les collaborateurs de salle vous informent volontiers sur les allergènes dans nos créations

Provenance : Bœuf (Suisse), Terrine de Gibier (Suisse, Autriche), Cerf (Autriche, Pologne),  
Sanglier (Italie), Perche (Suisse, Allemagne, Pologne), Lotte (Atlantique Nord-Est),  

Sardines (Atlantique Nord-Est), Moules (France)

ENTRECÔTE BALTHASAR
Frites maison, salade verte & beurre Balthasar

200g 250g150g

35 41 48
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Pour les héritiers

 Entrecôte Parisienne grillée « Rib Eye »
Frites maison & sauce au choix (Beurre Balthasar, poivre vert, chimichurri)

300g200g

40 55

Menu gourmand
*Supplément feuilleté aux champignons 4 CHF

Entrée à choix - Entrecôte Balthasar 200g - Dessert à choix

61

Plats

Mini Entrecôte, beurre Balthasar & frites 21

Filets de perche meunière, frites 21

Nuggets de poulet, frites 12

Pâtes au beurre 10

Ravioles de sanglier à la farine de sarrasin, sauce poivrade 32
Médaillons de cerf, sauce Grand-Veneur 44

Spätzli maison & sa garniture traditionnelle Chasse

  L’assiette du Chasseur bredouille 32
Spätzli maison, chou rouge braisé, marrons glacés, pomme aux airelles, poêlée de champignons & cappuccino de potimarron

Tartare de bœuf coupé au couteau 34
Frites maison, salade verte & pain grillé

Tournedos de filet de bœuf 46
Frites maison, légumes de saison & sauce au choix (Beurre Balthasar, poivre vert, chimichurri)

Filets de perche meunière 35
Frites maison & sauce tartare

 Joue de lotte, sauce homardine 39
Petits légumes & pommes de terre
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Carte des vins
Rouges	 10cl	 50cl	 75cl

Gamay de Serreaux Dessus, Vincent Chappuis Begnins			   41
Vin expressif, avec une touche fruitée, marquée rappelant fraise et framboise

Pinot noir, Parfum de Vigne, Jean-Jacques Steiner Dully	 6.00		  44
Tanins souples et rustiques, un fruité subtil et aromatique

Soleil rouge Gamaret, Garanoir, Pinot noir, Cabernet franc, Y. Menthonnex Bursins			   47
Nez de la groseille, des épices et des nuances florales, joli final sur le sureau

Château Pictet-Lullin, Galotta, Garanoir, Dully, culture en biodynamie			   50
Robe pourpre violacée, bouquet explosif de baies de bois, final enrobé de tanins doux 

Merlot 2017, Domaine de Crochet, Mont-sur-Rolle			   69
Robe grenat très soutenue, presque noir. Bouquet de petits fruits noirs avec des notes florales et épicées, bouche ronde et charnue

Pic-St-Loup, Bergerie de l’Hortus, Syrah, Grenache, Mourvèdre, Languedoc-Roussillon	 6.80		  49
Arômes de mûre et cassis, puis évoluent sur des notes de garrigue et de tabac

Bordeaux Pessac-Léognan, Domaine de la Solitude, Famille Bernard, France	 7.50		  54
Couleur rubis profonde, expression aromatique, intense et complexe de fruits rouges et de fines épices poivrées. 

Crozes-Hermitage 2021, Domaine Laurent Combier, Côtes du Rhône, France			   69
Gourmand, aux notes d’encens et de violette poivrée. Il offre une trame savoureuse, une maturité de fruit croquante et une belle fraî-
cheur 

Hautes-Côtes-de-Nuits, Le Prieuré 2020 Aurélien Verdet, Bourgogne , France			   89
Très élégant et gracieux, avec une matière délicate mais une belle acidité.

Châteauneuf-du-Pape 2019, Domaine Jacqueline André, Côtes du Rhône, France			    98
Ce vin est émouvant avec son nez de chocolat, de cerise et d’épices. Il offre une bouche dense et charmeuse 

Clos du Marquis 2015, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Saint-Julien, Bordeaux		  135
Majestueux dans sa robe sombre, expression aromatique centrée sur les fruits rouges et les notes boisées et épicées

Cuvée Balthasar
Gamaret, Garanoir, Merlot, Syrah

Arômes de fruits rouges et noirs sur des 
notes finement épicées et boisées

10cl  6.80    |    50cl  32  |    75cl  48
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Boissons 
au verre
Thé froid, limonade,
coca-cola

2dl  /  3.50

Bières
BFM La SALAMANDRE
Brasserie des Franches-Montagnes /  
Saignelégier (Jura). Bière blanche, bras-
sée avec du malt d’orge, du malt de blé, de 
l’écorce d’orange et de la coriandre

33cl  /  8.50

Dr GAB’S La PÉPITE
Brasserie Docteur Gab’s / Puidoux (Vaud). 
Bière blonde type Ale, brassée avec du 
malt d’orge, houblonnée et fraîche à la 
fois

33cl  /  7

PIETRA
Brasserie Pietra / Furiani (Corse). 
Bière ambrée, brassée avec du 
malt d’orge et de la farine de  
châtaigne corse

33cl  /  7

Rouges	 10cl	 50cl	 75cl

Primitivo Zensa, Bio, Puglia Italie			   42
Couleur rouge rubis intense avec arômes de fruits rouges, cerises, baies séchées et des notes d’amandes grillées

Chianti, Sangiovese, Colorino, Canaiolo, Giacomo Mori			   45
Très joli nez frais et reglissé, avec un bon fruité de myrtille

Insoglio del Cinghiale, Tosacana IGT, Merlot, Syrah, Cab. Franc, Petit Verdot 			   65
Rubis intense aux reflets violets, Arômes de mûres, cassis, des notes épicées chaudes, chocolat noir avec une douceur élégante au nez

Malbec Bodegas Escorihuela Gascon, Mendoza Argentine			   49
Arômes de fruits noirs, notes épicées, en bouche soyeux, élégant avec des tanins fins et persistant.

ROSéS
Œil de Perdrix, Rosé de Pinot Noir,Martial Besson Vinzel		  26	 40

Estandon Héritage, Côtes de Provence, Grenache, Cinsault, Syrah	 5.70		  42
Une robe pâle, des nuances de litchi et de pétales de roses, un nez fin, tendre avec un bouquet floral et des fruits blancs

BLANCS
Chasselas, Parfum de Vigne, Jean-Jacques Steiner Dully	 4.50		  34
Un vin floral, marqué par le terroir et la minéralité

Chardonnay, Philippe Straub Vinzel	 5.70		  42
Un vin floral, marqué par le terroir et la minéralité

Sauvignon blanc, Château Lieubeau, Joseph Grégorie, Val de Loire	 5.70		  36
Fraîcheur, fruit, élégance. Des notes d’agrumes avec une subtile pointe florale et une palette de fruits exotiques 

Viognier, Michel Gassier, Côtes du Rhône Sud	 5.70		  36
Aromatique et frais, riche dans la texture, mais facile à boire

Domaine Tariquet, Premières Grives, (vin doux), Famille Grassa, France	 6.00		
Ce vin moelleux très équilibré avec un caractère exotique et gourmand. Rond, structuré, riche et d’une grande fraîcheur

CHAMPAGNE & MOUSSEUX
Brut Prestige Pierre Mignon, Pinot meunier, Chardonnay, Pinot Noir	 15		  95
Robe jaune paille cristalline aux bulles très fines

Prosecco	 8		  58
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Tarte Tatin

Ingrédients  
pour 4 tartes Tatin :
- 3 pommes Golden
- 200g de sucre semoule 
- 120g de pâte feuilletée
- 4 boules de glace vanille

Préparation :
éplucher les pommes puis les vider. Couper en huit
Faire un caramel avec le sucre et une goutte d’eau, quand le caramel arrive 
à coloration souhaitée, le mettre dans le plat à tarte
Disposer les pommes sur le caramel dans le plat à tarte 
Recouvrir de pâte feuilletée 
Préchauffer le four à 180°C 
Enfourner le plat 20 min à 180°C 
Démouler dès la sortie du four 
Ajouter une boule de glace vanille ou une cuillère de crème de gruyère 

Et bonne

dégustation



7



8

8

Rue Mauverney 25
1196 Gland

022 364 50 50
fermé: dimanche et lundiwww.balthasar-grill.ch

C U I S I N E
M É D I T E R R A N É E N N E

www.leyaca.ch

Avenue du Mont-Blanc 28
1196 Gland

022 364 60 00
fermé: dimanche et lundi

Deux adresses
à Gland ;

une seule
philosophie,

vous faire
plaisir…


