V ?
RESTAURANT L'OURS

Py Foanck Reqraund

VENDREDI 14 FEVRIER 2025

Amuses-bouches

Ciselé de bar de ligne salé au
Caviar Alpin de Frutigen

Coeur de truite des fjords poché au gin,
Céleri boule au pomelos

Poulet de la Gruyére contisé aux truffes,
Poireaux rotis au poivre sauvage

Vacherin Fribourgeois, foccacia et
Jeunes pousses d’épinards

Glace banane, rhum, miso et
Cacahuéetes caramélisées

Café fort et chocolat-noisette,
Notes passion

Mignardises

Au prix de Sfr. 190.- par personne (hors boisson)

" REIAIS &
CHATEAUX
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RESTAURANT L'OURS

By Frwik Reguand,

FRIDAY 14TH FEBRUARY 2025

Amuses-bouches

Salted sea bass fillet with
Alpine Caviar from Frutigen

Fjord trout poached in gin,
Celery ball with pomelos

Gruyeére chicken contised with truffles
Roasted leeks with wild pepper

Vacherin Fribourgeois, foccacia and
Baby spinach

Banana, rum, miso ice cream and
Caramelized peanuts

Strong coffee and chocolate-hazelnut,
Notes of passion

Mignardises

At a price of Sfr. 190.- per person (excluding drinks)

" REIAIS &
CHATEAUX
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RESTAURANT L'OURS

Vo Francke Reqrod]

FREITAG 14 FEBRUAR 2025

Amuses-bouches

Gesalzenes Ziselé vom Wolfsbarsch mit
Alpin-Kaviar aus Frutigen.

Im Gin pochiertes Herz von Fjordforelle,
Selleriekugel mit Pomelos

Huhn aus der Gruyére “contisé” mit Triffeln,
Gebratener Lauch mit wildem Pfeffer

Vacherin Fribourgeois, Foccacia und
Junge Spinatsprossen.

Bananen-, Rum- und Miso-Eis und
Karamellisierte Erdnlisse

Starker Kaffee und Schokolade-Nuss,
Passionsnoten

Mignardises

Zum Preis von Sfr. 190.- pro Person (ohne Getrénke)

" REIAIS &
CHATEAUX



