
DESCRIPTIONS DE MENUS 
 

Mirco Kristal 

 

Nom du plat de poisson : « Sandre enrobé d'estragon-basilic-vanille avec céleri, pomme et 

cerfeuil » 

Composants : 

• Roulade de sandre à l'estragon et au basilic dans une farce, crème miso à la vanille et 

croustillant de pommes de terre 

• Création de céleri-rave et de céleri-branche, relish de Granny Smith aux graines de 

moutarde et sel de cerfeuil et d'anis avec macadamia 

• Gnocchi de pommes de terre, confits et en chips avec une crème fraîche à la moutarde, 

du caviar et une jeune salade de rampon 

• Tartelette aux petits pois et à l'edamame marinée, avec gelée de kalamansi et ciboulette 

• Beurre blanc d'eucalyptus marbré avec une huile d'estragon  

Nom du plat Viande : « Entrecôte fumée au genièvre, poitrine de bœuf à la betterave, truffe et 

poire » 

Composants : 

• Faux-filet de bœuf suisse fumé au genièvre, blettes et champignons, croustillant 

d'oignons avec amaranth et bubu arare 

• Grumeau de bœuf braisé avec un glaçage au bortsch et à la truffe sur un fond de 

pumpernickel et de cèpes 

• Topinambour cuit au beurre de noisettes et un topinambour royal et huile de persil 

• Poire séchée en crème avec une mosaïque de betteraves et poire et un sandwich aux 

noisettes au pedro ximenez 

• Sauce suprême 

  



DESCRIPTIONS DE MENUS 
 

Elodie Schenk 

 

Nom du plat de poisson : « L’éclat du sandre majestueux, ode à la nature et ballet des saveurs » 

Composants : 

• Filet de sandre et mousseline au cerfeuil et persil soupçon de scrub au café et aux agrumes et 

fine croûte de pain doré 

• Beignet fondant de risotto de topinambour, butternut confit aux feuilles de szechuan et 

quinoa torréfié 

• Tartelette gourmande d’orge malté, tartare de betterave shioga au naturel et noisettes 

chutney pamplemousse et jaune d’oeuf confit, tuile craquante et brume de cerfeuil 

• Céleri confit et farci de panisse de pois chiche, crémeux de céleri pomme et céleri branche 

croquant 

• Matelote d’arêtes, saveur café, soupçon d’agrumes  

  

Nom du plat Viande : « Harmonie délicate entre le bœuf et les champignons, accompagnée de 

saveurs acidulées et des textures crémeuses » 

Composants : 

• Le bœuf Suisse en deux façons, au naturel et confit à la bière et aux baies de genièvres, crêpe 

à l’estragon et crumble à la moutarde violette 

• Bouchon de butternut pour deux visions, poire caramélisée au soja et miso confit d’oignons, 

vinaigré pickles 

• Coque de rutabaga au bouillon de citronnelle, panais en crémeux au sarrasin grillé, gel de 

betterave et porto 

• Royale de chou-fleur et gel de lait de cuisson, « Pom Pom » champignons dans l’esprit chou-

fleur, cuisson fondante au thym frais, toastinette dorée 

• Jus corsé fini à la bière, brunoise assortie 

  



DESCRIPTIONS DE MENUS 
 

Urs Koller 

 

Nom du plat de poisson : « sandre combine le sentiment d'appartenance à un pays et la 

nostalgie de l'étranger » 

Composants : 

• Trio de sandre, mariné, en rata et en farce avec raifort, yuzu et cynorrhodon 

• Montagne de céleri à la crème acidulée avec trognon de pomme, céleri confit et 

croustillant 

• Coussin de pâte soufflée avec purée de céleri et gingembre et céleri confit en rose 

• Concombre lardé et une gelée de concombre sur terreau d'herbes et garniture 

croustillante de yuzu 

• Beurre blanc au céleri, pomme et huile de cerfeuil 

 

Nom du plat Viande : « bœuf d'hiver » 

Composants : 

• Faux-filet de bœuf suisse en farce aux herbes et mosaïque de grumeau de bœuf glacée 

au genièvre avec salade de poires sur toast aux herbes avec ragoût de poitrine 

• Cylindre de pommes de terre farci d'espuma au fromage et pommes de terre confites 

• Tartelette de pain d'épices farcie de chou rouge, une quenelle de chou rouge farcie 

d'une poire et une salade de bleu 

• Poire farcie au vin rouge avec du gorgonzola et une crème de poire dans une enveloppe 

de mannitol 

• Jus avec genièvre 

 

  



DESCRIPTIONS DE MENUS 
 

João Coelho 

 

Nom du plat de poisson : « Filet de sandre frotté au cerfeuil, croûte gourmande aux herbes et 

pistache» 

Composants : 

• Filet de sandre frotté au cerfeuil, croûte gourmande aux herbes et pistache, brandade 

croustillante aux aromates 

• Fleur de céleri fondant au pistil du Jorat 

• Fuseau d'oignons caramélisé à la graine de moutarde 

• Bouchée toute en carotte aux zestes d'oranges 

• Émulsion façon béarnaise à l'huile de cerfeuil  

 

Nom du plat Viande : « Faux-filet de bœuf glacé à l’échalote grise, effilochée de grumeau à 

l'origan sauvage » 

Composants : 

• Faux-filet de bœuf suisse glacé à l’échalote grise, effilochée de grumeau à l'origan sauvage, 

beignet aromatisé au Dézaley de la Côte 

• Pomme dauphine parfumée à la tomme de Rougemont 

• Confit de butternut aux diamants noirs de Provence 

• Tartelette de poire Williams et chutney acidulé au vinaigre de fruit 

• Réduction puissante au genièvre 

  



DESCRIPTIONS DE MENUS 
 

Olivier Hofer 

 

Nom du plat de poisson : « L’Aare d’or » 

Composants : 

• Filet de sandre poché sous un manteau de champignons et de cerfeuil 

• Bateau Pernod de concombre, céleri, fromage frais et oignon aromatisé au wasabi et à 

l'huile d'herbes aromatiques 

• Purée chaude de céleri à la pomme et au céleri branche 

• Pommes de terre savoyardes avec une vinaigrette à l'échalote 

• Beurre blanc marbré avec une huile aux herbes  

Nom du plat Viande : « Duo de bœufs au charme bernois » 

Composants : 

• Faux-filet double de bœuf suisse et un pâté de grumeau de bœuf suisse aux poires et aux 

oignons 

• Champignon farci avec champignons et une garniture croustillante au wasabi  

• Tartelette à l'oignon caramélisé, crème et gelée d'oignon et vinaigrette 

• Gnocchi de pommes de terre avec fromage et lardons  

• Jus avec genièvre 

 


