Bernard & Guy Ravet vous proposent :

Pour commencer

Terrine de foie gras d’oie marinée au vin de Trilogie, dodine de foie gras d’oie cuite dans un lait de
laurier, quelques légumes au miel de moutarde et framboisier Sfr.55.- €37.-

Pousses de mesclun de notre 1égumier fleuri a I'huile d’olive de Sassicaia, bolet cuit et cru, friand de
Victoria et potimarron, saveurs d’estragon et orange Sfr.52.- € 35.-

Langoustines de Loctudy l'une marinée, 'autre saisie, caviar osciétre d’Azerbaidjan, vitelotte et
cerfeuil Sfr.88.- €59.-

Carpaccio de boeuf Wagyu d’Australie, crémeux d’avocat et son huile, salpicon d’artichaut
Sfr. 98.- €65.-

Entre-d e u x
Foie gras d’oie friolé, fagottini aux truffes d’été et grains de mais Sfr. 60.- € 40.-
Cuisses de grenouilles croustillantes, mollets a I'ail noir de Californie et lait de sauge Sfr. 65.- €43.-
Noix de ris de veau et bolets, thym citron et pommes fumées au bois de pommier Sfr. 68.- € 45.-
Des Poissons et Crustacés sauvages
Rouget-barbet saisi a vive chaleur, chanterelles ciboulette, meurette de supions Sfr. 85.- €57.-

Trio de langoustines de Loctudy aux trois saveurs, minestra basilic, bisque 1égere, purée d’Amandine
safranée Sfr.98.- €65.-

Pavé de bar, mitonnée de haricots borlotti et coquillages persillés Sfr. 88.- € 59.-
Des Viandes
Carré d’agneau du Limousin, tomate et basilic, petits farcis tapenade Sfr.88.- € 59.-
Filet de veau de notre Pays aux truffes d’été, raviole de ris de veau et haricots verts Sfr.86.- €57.-

Entrecote de boeuf Wagyu d’Australie, grosses frites d’Agria, sabayon au poivre de Madagascar
Sfr. 145.- €97.-

Dos de chevreuil d’'une chasse d’été, marbré de mais et des sucs au romarin, déclinaison de betterave
rouge, rutabaga et céleri pomme Sfr.92.- €61.-

Le jarret de veau entier roti longuement a la broche, quelques champignons du moment, quintessence
de I'herbier de L’Ermitage, des deux personnes, par personne Sfr. 98.- € 65.-

Les Fromages

L’assiette des neuf fromages d’alpages et de petites laiteries suisses, affinés et choisis par
Bernard Ravet Sfr. 25.- €17.-

GrandesTables.ch REILAIS &
= ¥ CHATEAUX.

RENTREE 2010
LA MAISON-RAVET
BERNARD & GUY RAVET, « GRANDS CHEFS RELAIS & CHATEAUX »
ROUTE DU VILLAGE 26 CH - 1134 VUFFLENS-LE-CHATEAU
TEL. +41.(0)21.804.68.68 FAx +41.(0)21.802.22.40
INTERNET : http://www.ravet.ch EMAIL : ermitage@ravet.ch




Les sucreries et Rhvvuceur s

A commander en début de repas pour éviter de trop attendre

Au gré de la carte des desserts Sfr. 40.- € 27.-

Tarte tiede aux pommes fondantes,
Glace aux gousses de vanille de Balj,
Creme épaisse de Pampigny

Etuvée de quetsches et mirabelles,
Biscuit tiede aux fleurs de lavande

Baba imbibé de rhum brun du Venezuela vanillé,
Poires snackées au sucre, lait glacé raisins, croustillant florentin

Figues au laurier a I'étouffée, sabayon au Porto blanc,
Sorbet fruits de la passion

Arlequin de jus de fruits glacés et fruits du moment,
Grandes tuiles au romarin

Trio de chocolats tiedes et moelleux et leur pate de fruit
Tobamera 60%/myrtille
Manjari 64%/cardamone
Granada 40%/roses anciennes
Sorbet abricot

Mariage de poire Williams,
Chocolat « Pur Madagascar »et vanille de Bali
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Le Menu Passionata

Ruban de lisette marinée, verdure de fenouil, bonbon de crevette grise et poivrons doux

yﬁ

Langoustine de Loctudy, eau et confit de tomate, tortelloni au basilic pourpre en contraste
yﬁr
Tarte fine de péche Saturne, poivre Sichuan,

foie gras d’oie friolé, pousses de cresson « Miel », essence de Trilogie

»ﬁ-
Bolet cuit et cru, friand de Victoria et potimarron,
saveurs d’estragon et orange
yﬁ-
Supion farci de riz Vénéré et haricots verts, effilochée au curcuma,
émulsion de gingembre
yﬁ
Dos de chevreuil d’été, marbré de mais et des sucs au romarin,
déclinaison de betterave rouge, rutabaga et céleri pomme
Ou
Entrecote de boeuf Wagyu d’Australie,

Quelques légumes fraichement cueillis, jus facon « marchand de vin »

Ve
Sept fromages d’alpages et de petites laiteries de notre Pays
affinés et choisis par Bernard Ravet

Nt

Mariage de poire Williams, chocolat « Pur Madagascar »et vanille de Bali

y&

Etuvée de quetsches et mirabelles, biscuit tiede aux fleurs de lavande

At

Mignardises

Avec le dos de chevreuil Sfr. 185.- €123.--

Avec I'entrecote de beeuf Wagyu d’Australie Sfr. 240.- € 160.-

Ce menu est proposé pour I'ensemble des convives

Les Vins

Nathalie Ravet a sélectionné 7 vins, servis au verre,
pour accompagner ce menu : Sfr. 125.- (€83.-) pour les vins.
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Les midis de. L’ Ermitage
Sfr. 75.- €50.-
A midi du mardi au vendredi

Terrine de foie gras d’oie, mesclun du jardin, acidulé de framboisier
Ve
Supréme de pintade fermiére, mitonnée de champignons ciboulette,
mousseline d’Amandine, jus a 'estragon

v{-

Douceurs d’Isabelle

Pl aisirs en semai ne
Sfr.115.- €77.-
A midi du mardi au vendredi
Le soir du mardi au jeudi

Amuse-bouche
v{-
Duo de rouget-barbet et bar, bourride safranée de coquillages
Ou
Carpaccio de beeuf Wagyu d’Australie, crémeux d’avocat et son huile, salpicon d’artichaut
Supplément de Sfr. 35.- (€ 23.-) par personne
\
Filet de veau de notre Pays aux truffes d’été, raviole de ris de veau et haricots verts
Ou
Dos de chevreuil d’été, marbré de mais et des sucs au romarin,
déclinaison de betterave rouge, rutabaga et céleri pomme
Supplément de Sfr. 28.- (€ 19.-) par personne
w
Trio de chocolats tiedes et moelleux et leur pate de fruit
Tobamera 60%/myrtille
Manjari 64%/cardamone
Granada 40%/roses anciennes
Sorbet abricot

Ala découverte des Vins Vivants avecLeMenu«P | ai sirs em semai ne

Nathalie Ravet a sélectionné 2 demi-bouteilles de la Collection « Le Vin Vivant »
de Bernard Ravet et Uvavins - Cave de La Cote
pour accompagner ce menu (sur la base de 2 personnes)
Sfr. 90.- (€ 60.-) pour les vins
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