LE BARON TAVERNIER

LE DECK RESTAURANT

le Deck

JE VOUS SOUHAITE LA BIENVENUE AU RESTAURANT LE DECK.
DANS UN CADRE UNIQUE ENTRE LAC ET VIGNES,

MES EQUIPES ET MOI-MEME VOUS EMMENONS DEGUSTER
DES SAVEURS QUI EVEILLENT VOS PAPILLES.

GUIDE PAR MES RACINES MEDITERRANEENNES, MAIN DANS LA MAIN
AVEC LES ARTISANS LOCAUX, JE CHOISIS AVEC SOIN
LES TRESORS DE NOS TERRES SUISSES.

AVEC PASSION, SAVOIR-FAIRE ET DANS UN ESPRIT DE PARTAGE,

J'AI LE PLAISIR DE VOUS PRESENTER NOTRE CARTE
DONT LE TEMPO EST DESSINE PAR LA NATURE.

CHEF LIONEL RODRIGUEZ



On
partage

EN ASSETTE INDIVIDUELLE OU EN PLAT A PARTAGER

CANNELLONI FARCIS @
ARTICHAUT VERT FACON BARIGOULE ET RICOTTA SARDE

COEUR DE FILET DE TRUITE EN TARTARE
FRATCHEUR DE CONCOMBRE ET TARAMA ACIDULE

LENTILLES BELUGA DE LA FERME COURTOIS 0
EUF PARFAIT, SARRASIN ET AMANDES CROQUANTES

PALETTE COLOREE DE BETTERAVES DU PAYS QOO
CELERI-POMME, COURGE CONFITE ET OLIVES NOIRES

CECINA DE BEUF IBERIQUE
MARMELADE DE TOMATES CONFITES ET CROSTINI

JARDIN DHIVER QOO

LEGUMES CROQUANTS DES MARAICHERS ET QUINOA

39

35

30

29

27

22



¢S
share

ON ITS OWN OR AS A DISH TO SHARE

STUFFED CANNELLON!I o
GREEN ARTICHOKE BARIGOULE STYLE WITH SARDINIAN RICOTTA

HEART OF TROUT FILLET TARTAR
FRESH CUCUMBER AND SOUR TARAMA

BELUGA LENTILS FROM COURTOIS FARM 0
PERFECT EGG, BUCKWHEAT AND CRUNCHY ALMONDS

COLOURFUL PALETTE OF LOCAL BEETROOT @ OO
CELERIAC, CANDIED MARROW AND BLACK OLIVES

IBERIAN BEEF CECINA
TOMATO CONFIT MARMALADE AND CROSTINI

WINTER GARDEN @O0

CRISP VEGETABLES FROM THE MARKET AND CHICKPEAS
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35

30
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¢ssentiels

FILET DE BEUF MATURE DU TERROIR e
GRILLADE DE POIREAUX ET PANISSES A LA NICOISE

VEAU EN FILET ROTI AU ROMARIN
PARMENTIER DE JARRET AU CELERI CREMEUX ET ACHE DES MARAIS GLACEE

PERCHES DU LEMAN 180GR (SELON ARRIVAGE) e
MAYONNAISE AUX HERBES, CHOU-FLEUR ET ECRASEE DE POMMES DE TERRE

CABILLAUD SKREI A LA PLANCHA @
BRANDADE LEGERE ET POULPE GRILLE EN CONDIMENTS MEDITERRANENS

PETITS FARCIS QOO

LEGUMES DE SAISON A LA NICOISE ET POIS CHICHES

65

58

57

45

34



¢ssentials

MATURED SWISS BEEF FILET e
GRILLED LEEKS AND PANISSES «A LA NICOISE»

ROASTED VEAL FILLET WITH ROSEMARY
SHANK PARMENTIER WITH CREAMY CELERY AND GLAZED MARSH ACHE

FILLETS OF PERCH FROM LEMAN LAKE 180GR (ACCORDING TO AVAILABILITY)
HERB MAYONNAISE, CAULIFLOWER AND MASHED POTATOES

GRILLED COD SKREI e
LIGHT BRANDADE AND GRILLED OCTOPUS WITH MEDITERRANEAN CONDIMENTS

«PETITS FARCIS» QOO

SEASONAL VEGETABLE «A LA NICOISE» AND CHICK PEAS

65

58

45

34



epilogue
sale

SELECTION DE FROMAGES
AFFINAGE MAISON DUTTWEILER, PAIN AUX CEREALES DU MOULIN D'ECHALLENS

LE RETOUR DU MARCHE
FROMAGES DU JOUR, SALADE SUCRINE AU VIEUX VINAIGRE

26



epilogue
salted

SELECTION OF CHEESES
MATURING DUTTWEILER HOUSE AND CEREAL BREAD FROM ECHALLENS

THE RETURN OF THE MARKET
CHEESE OF THE DAY, SUCRINE SALAD WITH OLD VINEGAR

26



épilogue
sucre

POIRE CONFERENCE DU PAYS, CREMEUX MADONG 22
SYMPHONIE CHOCOLAT ET MERINGUE

CROUSTILLANT DE NOTRE CAFE SELECTION 19
SENTEUR DE NOIX DE PECAN ET CEDRAT CONFIT

AGRUMES MEDITERRANEENS @ 19
SABAYON RAFRAICHI AU YUZU, SORBET BERGAMOTE ET HERBES

SORBET PARFUMS DE SAISON @O0 16
TROIS VARIETES MAISON

RAISIN A LA LIE VAUDOISE @@ 16
SORBET RAISIN



eplogue
Sweel

«CONFERENCE» PEAR, MADONG CHOCOLATE CREAM 22
CHOCOLATE AND MERINGUE SYMPHONY

SELECTION COFFEE CRISP 19
PECAN SCENT AND CANDIED CITRON

MEDITERRANEAN CITRUS e 19
SABAYON REFRESHED WITH YUZU, BERGAMOT AND HERB SORBETS

SEASONAL SORBETS @@ 16
THREE HOME-MADE VARIETIES

GRAPES WITH VAUDOIS LEES @@ 16
GRAPE SORBET



la table
du Chef

MENU SIGNATURE

SUITE DE TABLEAUX GUSTATIFS VIVANTS EN 4 OU 6 ACTES,

LE MENU SIGNATURE DU CHEF LIONEL RODRIGUEZ ET SON

EQUIPE VOUS EMMENE SUR LE CHEMIN DE LA DECOUVERTE.

COMME SI LE CHEF VOUS INVITAIT A SA TABLE,
DEGUSTEZ SES CREATIONS LES PLUS ETONNANTES,

OU CHAQUE BOUCHEE SUSCITE UNE EMOTION.

MENU 6 ACTES 140
ACCORD VINS LAVAUX 4 VERRES 40
MENU 4 ACTES 109
ACCORD VINS LAVAUX 3 VERRES 30
SUPPLEMENT FROMAGES 9

DISPONIBLE LE MIDI JUSQU'A 13H30

ET LE SOIR JUSQU'A 20H30

VEUILLEZ NOUS COMMUNIQUER TOUTE ALLERGIE OU INTOLERANCE AFIN QUE NOUS
NOUS ADAPTIONS A VOS PREFERENCES. LES CHANGEMENTS SERONT PRIS EN COMPTE

POUR L'ENSEMBLE DES MENUS



PROVENANCE

BOEUF : SUISSE

VEAU : FRANCE

POULPE : F37

CABILLAUD : F31

PERCHES : SUISSE, LEMAN
TRUITE: SUISSE

@® SANS LACTOSE
@ SANS GLUTEN
@ VEGETARIEN

POUR TOUT AUTRE RENSEIGNEMENT
RELATIF AUX ALLERGENES OU
RESTRICTIONS ALIMENTAIRES, NOTRE
EQUIPE DE SALLE EST A VOTRE
ENTIERE DISPOSITION.

Less Saves
The Planet

FAIT MAISON

FOURNISSEURS

BOULANGERIE
HOTEL DE VILLE DE CRISSIER

RATATOUILLE BY LEGURIVIERA
VEVEY

LES JARDINS DU CLOSY
PUIDOUX

SUTER VIANDE
VILLENEUVE

LA GRANDE BOUCHERIE DUMOLARD
GENEVE

MAISON DUTTWEILER
FOREL

HUILE D'OLIVE SELECTION
FAMILLE MELI, LAUSANNE

RESEAU DE PECHEURS DU LEMAN
ET PATRICE BRUGGER, VEVEY

LESMETS PROPOSES SUR CETTE CARTE A L'EXCEPTION DE CEUX QUISONT SIGNALES PAR UN ASTERISQUE
* SONT ENTIEREMENT ELABORES SUR PLACE A PARTIR DE PRODUITS BRUTS ET TRADITIONNELS DE
CUISINE SELON LES CRITERES DU LABEL « FAIT MAISON » ETABLI PAR LA FEDERATION ROMANDE DES
CONSOMMATEURS (FRC), GASTROSUISSE, LA SEMAINE DU GOUT ET SLOW FOOD CH.

LE BARON TAVERNIER

LE DECK RESTAURANT






