
 

 
 
 

NOS PLATS DE LA SEMAINE 

Inclus dans le prix de nos plats : une salade ou une soupe en entrée 
 

▪ Tarte fine (ricotta de chèvre de Grimisuat / tomates cerises / oignons rouge / épinards / jambon de pays / 

avocat). 23 

▪ Saladine de sot l’y laisse / œuf dur / dés de Comté / oignons rouges / croutons /  

tomates / vinaigrette thym-citron. 23 

▪ Suprême de volaille / mousseline de céleri / brocolis vapeur / tomates  

cerises / amandes effilées. 24 

▪ Filet de colin en croute de noisette / poêlée de choux Bruxelles au lard /  

purée de carotte / crème à l’ail. 24 

 

Dessert de la semaine 

▪ Duo de Mochis glacés (framboise-litchi / mangue) et coulis mangue 8 

 

NOS CLASSIQUES DE LA FERME 
 

▪ Chèvre chaud de Grimisuat au miel de romarin poivré sur sa salade gourmande. 18 / 27 

▪ Terrine de foie gras maison parfumée à la petite Arvine accompagnée de son chutney  

et son pain artisanal au muesli et cranberries. 24 

▪ Garganelli Romagnoli (penne artisanal) aux légumes méditerranéens grillés, crème  

aux herbes de Provence et copeaux de grana padano. 23 

▪ Roastbeef artisanal accompagné de frites et salade, sauce tartare maison. 27 

▪ Burger « Rossini » : Bœuf CH / foie gras poêlé / mayonnaise à la truffe / duxelles  

de champignons / roquette / tomate / rouelles oignons rouges. 

Accompagné de frites et sauce tartare.  32 

 

NOS TARTARES 

Coupés au couteau, accompagnés de frites et pain artisanal grillé Petit/Grand/XXL 
 

▪ Tartare de la Ferme : Rumsteak de bœuf et son assaisonnement maison. 30 / 38 / 48 

▪ Tartare Gourmet : Rumsteak de bœuf , terrine de foie gras, roquette et son  

assaisonnement maison. 32 / 40 / 50 

 

Damien Gourdon & Romain Robreteau 
Prix indiqués en CHF 

Sur demande, nos collaborateurs vous informeront volontiers sur les mets qui peuvent déclencher des allergies ou des intolérances. 

RESTAURANT FERME–ASILE  

CARTE DU 27 AU 30 AOUT 2024 (midi uniquement) 



 

Les provenance des viandes et poissons sont indiquées sur l’ardoise au bar 


