
DÉJEUNER  
LUNCH 

 
MENU TROIS PLATS  |  THREE-COURSE MENU 

110

LES ENTRÉES AU CHOIX  |  STARTERS OF YOUR CHOICE

GAMBERONI, TOMATES, KAFFIR, PÊCHES 
Gamberoni, tomatoes, kaffir lime, peach 

WHISPERING ANGEL 2023

PARPADELLE, COURGETTE VIOLON, PIGNONS DE PAIN, PIQUILLOS 
Parpadelle pasta, violin zucchini, pine nuts, piquillo pepper 

ROCK ANGEL 2023

LE PLAT  |  MAIN COURSE

SANDRE, ARTICHAUTS, CONDIMENTS CITRON POIVRE, ROMESCO 
Zander, artichokes, lemon, pepper, romesco sauce 

CHÂTEAU D’ESCLANS 2022

LE DESSERT  |  DESSERT

TARTELETTE FRAMBOISE, VANILLE, VERVEINE FRAICHE, AMANDE 
Raspberry tart, vanilla, fresh verbena, almond 

LA CUVÉE GARRUS 2022

27, 28 & 29 JUIN  | JUNE

MENU À QUATRE MAINS  |  FOUR-HANDS DINNER

Les Chefs Alain Verzeroli, co-fondateur du concept Le Jardinier et Olivier Jean, Chef Exécutif du Woodward, 
ont le plaisir de vous présenter les plats au saveurs estivales du restaurant Le Jardinier. Nous avons le plaisir 
de vous proposer un menu, qui célèbre les beaux jours, associé aux vins du Château d’Esclans, mêlant subtilement 
fraicheur et complexité.Ensemble, célébrons le meilleur de ce que la nature a à nous offrir, en cette si belle saison. 

Chefs Alain Verzeroli, co-founder of Le Jardinier concept, and Olivier Jean, Executive Chef at The Woodward, 
are pleased to present the summer-flavored dishes of Le Jardinier restaurant. We’re delighted to offer you a menu 
that celebrates the sunny days, paired with Château d’Esclans wines, subtly blending freshness and complexity. 
We wish you a most enjoyable experience with the best that nature has to offer in this charming season.

  

  

  

 

 

 

 

 

  

 SANS GLUTEN | GLUTEN FREE      VÉGÉTARIEN | VEGETARIAN       VEGAN / VEGAN 
TOUS NOS PRIX SONT EN FRANC SUISSE, SERVICE ET TVA COMPRIS /  ALL PRICES ARE IN SWISS FRANCS, INCLUDING SERVICE AND VAT 

MERCI DE NOUS INDIQUER TOUTE INTOLÉRANCE ALIMENTAIRE / PLEASE INFORM US OF ANY FOOD ALLERGIES 

PROVENANCE DES POISSONS ET DES VIANDES : TRUITE (FR-CH), SAUMON (CH-SCO), OMBLE CHEVALIER  (CH-FR), PATA BLANCA (CH), VOLAILLE (CH-FR), BŒUF (CH-FR), VEAU (CH-FR)
ORIGIN OF FISH AND MEATS: TROUT (FR-CH), SALMON (CH-SCO), ARCTIC CHAR (CH-FR), PATA BLANCA (CH), POULTRY (CH-FR), BEEF (CH-FR), VEAL (CH-FR)



DÎNER  
DINNER 

 
MENU QUATRE PLATS  |  FOUR-COURSE MENU 

140

LES ENTRÉES  |  STARTERS

GAMBERONI, TOMATES, KAFFIR, PÊCHES 
Gamberoni, tomatoes, kaffir lime, peach 

WHISPERING ANGEL 2023

PARPADELLE, COURGETTE VIOLON, PIGNONS DE PAIN, PIQUILLOS 
Parpadelle pasta, violin zucchini, pine nuts, piquillo pepper 

ROCK ANGEL 2023

LE PLAT  |  MAIN COURSE

SANDRE, ARTICHAUTS, CONDIMENTS CITRON POIVRE, ROMESCO 
Zander, artichokes, lemon, pepper, romesco sauce 

CHÂTEAU D’ESCLANS 2022

LE DESSERT  |  DESSERT
TARTELETTE FRAMBOISE, VANILLE, VERVEINE FRAICHE, AMANDE 

Raspberry tart, vanilla, fresh verbena, almond 

LA CUVÉE GARRUSRaspberry tart, vanilla, fresh verbena, almond 

LA CUVÉE GARRUS 2022

27, 28 & 29 JUIN  | JUNE

MENU À QUATRE MAINS  |  FOUR-HANDS DINNER

Les Chefs Alain Verzeroli, co-fondateur du concept Le Jardinier et Olivier Jean, Chef Exécutif du Woodward, 
ont le plaisir de vous présenter les plats au saveurs estivales du restaurant Le Jardinier. Nous avons le plaisir 
de vous proposer un menu, qui célèbre les beaux jours, associé aux vins du Château d’Esclans, mêlant subtilement 
fraicheur et complexité.Ensemble, célébrons le meilleur de ce que la nature a à nous offrir, en cette si belle saison. 

Chefs Alain Verzeroli, co-founder of Le Jardinier concept, and Olivier Jean, Executive Chef at The Woodward, 
are pleased to present the summer-flavored dishes of Le Jardinier restaurant. We’re delighted to offer you a menu 
that celebrates the sunny days, paired with Château d’Esclans wines, subtly blending freshness and complexity. 
We wish you a most enjoyable experience with the best that nature has to offer in this charming season.

  

  

  

 

 

 

 

 

  

 SANS GLUTEN | GLUTEN FREE      VÉGÉTARIEN | VEGETARIAN       VEGAN / VEGAN 
TOUS NOS PRIX SONT EN FRANC SUISSE, SERVICE ET TVA COMPRIS /  ALL PRICES ARE IN SWISS FRANCS, INCLUDING SERVICE AND VAT 

MERCI DE NOUS INDIQUER TOUTE INTOLÉRANCE ALIMENTAIRE / PLEASE INFORM US OF ANY FOOD ALLERGIES 

PROVENANCE DES POISSONS ET DES VIANDES : TRUITE (FR-CH), SAUMON (CH-SCO), OMBLE CHEVALIER  (CH-FR), PATA BLANCA (CH), VOLAILLE (CH-FR), BŒUF (CH-FR), VEAU (CH-FR)
ORIGIN OF FISH AND MEATS: TROUT (FR-CH), SALMON (CH-SCO), ARCTIC CHAR (CH-FR), PATA BLANCA (CH), POULTRY (CH-FR), BEEF (CH-FR), VEAL (CH-FR)


