


Deux amis réunis par un rêve commun : 
faire vivre le cœur de l’Italie à Saint-Blaise, en Suisse.

Notre cuisine est faite d’ingrédients authentiques, de saveurs sincères et de
recettes qui racontent notre histoire.

Nous avons choisi Saint-Blaise parce que ce village nous a accueillis avec
chaleur — et parce que nous sommes convaincus que, même ici, entre collines

et lacs suisses, on peut sentir les parfums de l’Italie.

Bienvenue au Vecchio Mulino : un coin d’Italie inspiré par la passion, le goût
et l’art de l’accueil.

Benito Fiorentino et Salvatore De Rosa.
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Carpaccio  de  crevettes  rouges  de  Mazara  de l  Val lo ,  zestes  d ’agrumes ,
sauce  mangue ,  mini  poivrons  a igres -doux  rouges  et  jaunes .

Tartare  de  bœuf  sauce  guacamole ,  serv i  avec  du  pain  carasau  et
pommes  grenai l l e s  napee  d ’un  sauce  gorgonzola .

EntréesEntréesEntrées

Une invitation à découvrir des saveurs
authentiques et des accords raffinés.

Jambon cru  San Danie le  a f f iné  16  mois ,  coppa  art i sana le  et  mortade l la  à  la
pi s tache .  Accompagnés  de  f romage  s ic i l i en  au  poivron piquant ,  burrat ina

fumée  et  pecor ino  à  la  t ruf fe ,  mini  focacc ia .

Ardoise Italiana       28.-

Carpaccio di Mazara     27.-

 Tartare di Manzo     26.-

 Polpette della Tradizione     20.-

Boulettes  de  bœuf ,  accompagnées  d 'une  sauce  tomate  parfumée  au  bas i l ic
et  d 'une  crème au  f romage .

La nostra parmigiana     20.-

Tranches  d ’aubergines  f r i tes  enve loppant  de  scamorza ,  du  bas i l ic  f ra i s ,
du  parmesan et  du  poivre ,  serv ies  avec  une  légère  sauce  tomate  et

copeaux  de  parmesan .

Fior di zucca     16.-

Fleurs  de  courgettes  croust i l lants ,  farc ies  cac io  e  pepe  serv ie  avec  une
sauce  tomate  et  courgettes  au  vapeur.



Nos SaladesNos  Salades   Nos Salades  

Le Magret

Salade  magret  de  canard  serv ie  avec  supremes
d ’oranges ,  gouttes  de  chocolat  fondant  et

copeaux  de  parmesan .

La Chevre

Mélange  de  feui l l e s  vertes  avec  f romage  de
chevre  f ra i s ,  noix ,  o l ives ,  croutons  et  mie l .

Entrée

Salade Melee

Plat

Salade Verte

Mesclun de  sa lades  f ra iches ,  sauce  f rancai se .

 Assort iment  de  sa lades  f ra iches ,  crudites  de
sa i son ,  sauce  f rancai se .

7. -

8 . -

14 . -

16 . -

23 . -

26 . -

-

-

Cesar 15 . - 25 . -

Mélange  de  feui l l e s  vertes  au  poulet ,  l ardons ,
oeuf ,  copeaux  de  parmesan ,  croutons .

Des assiettes fraîches et savoureuses, pensées pour sublimer chaque saison.



pastapastapasta

Nos pâtes, travaillées avec passion et authenticité, racontent l'histoire de
l'Italie à chaque bouchée, entre traditions séculaires et saveurs envoûtantes.

Tonnarelli alle Vongole     30.-

Tonnare l l i  f ra i s  aux  pa lourdes  verac i ,  pa in  parfumé,  assa i sonnés  avec  de
l ' hui le  d 'o l ive  extra  v ierge  et  re levés  d 'une  touche  de  pers i l .

Il Segreto     30.-

Pâtes  art i sana les  farc i s  d ’un  tendre  ragout  de  veau  mi joté  huit  heures ,
cremeux a  la  sauge ,  parmesan et  echa lots  conf i t s .

 Tagliolini al Tartufo     32.-

Tagl io l in i  f ra i s ,  subl imés  par  la  t ruf fe  f ra îche  de  sa i son ,  l ’écha lote
conf i te  et  une  dé l icate  émuls ion  à  l ’ hui le  d ’o l ive  extra  v ierge .

Scialatielli del Marinaio     34.-

Pâtes  f ra îches  typiques  de  la  Côte  Amalf i ta ine ,  aux  f ru i t s  de
mer,  pa lourdes ,  moules ,  crevettes ,  ca lamars ,  couteaux  et  poulpe ,

serv ies  dans  leur  t radit ionnel le  poê le  en  cuivre .



plats  principauxplats  principauxplats  principaux

Fi let  de  bœuf  tendre ,  accompagné  d ’une  sauce  aux  mori l l e s ,  d ’aubergines
gr i l l ées  e t  de  pommes  grenai l l e s  aux  herbes  f ines .

Filetto del Bosco     48.-

La Frittura d’oro     38.-

L’Angus     39.-

Tataki     39.-

Fri ture  croust i l l ante  de  crevettes ,  ca lamars  et  ather ines ,  serv ie  dans  une
é légante  poê le  en  cuivre ,  accompagnée  d ’une  mayonnaise  à  l ’a i l  e t  au

paprika  fumé .

Tataki  de  thon en  croûte  de  gra ines ,  nappé  d ’une  crème au  sésame,
dé l icatement  déposé  sur  une  brunoise  de  légumes ,  accompagné  de  r iz

parfumé,  d ’a lgues  wakamé,  de  pak-choï  e t  de  poivron conf i t .

Steak  d ’Angus  subl imé par  notre  beurre  Café  de  Par i s  maison ,  serv i  avec  des
fr i tes  de  patate  douce ,  des  onion r ings  croust i l l ants ,  du  chou b lanc  et  du

poivron conf i t .

Viandes nobles et poissons du jour, sublimés par des
cuissons maîtrisées et des accompagnements

authentiques, pour des plats qui racontent la passion et
la qualité.

Allerg ies  et  intolérances  :
 Certa ins  de  nos  p lats  peuvent  contenir  des  a l l ergènes  ou  des  t races  de  ceux-c i .

 N ' hés i tez  pas  à  nous  consul ter,  nous  serons  heureux  de  vous  fournir  des  informat ions  et  de  coordonner  avec
notre  cui s ine  la  préparat ion de  votre  repas  se lon  vos  besoins  a l imenta ires .

Provenance  des  v iandes  |  poi ssons
Viande :  CH.   Angus :  CH/ARG

Canard :  FR.
Charcuter ie  e t  produits  la i t iers :  IT

Pain :  CH

Poulpe :  FAO37.   Pa lourdes :  IT/Pays-Bas .  
Crevettes :  ARG/FAO87 -  Calamars :  FAO37 -  Crevettes  d i  Mazzara :  FAO37 -  Athér ines :

FAO37 -  Thon:  FAO



pizzapizzapizza

Margherita di Savoia     19.-

La Burrata     29.-

Douce Sortie     24.-

Tomate  San Marzano DOP,  f ior  d i  l a t te ,  parmesan ,  bas i l i c  f ra i s ,  hui le  d 'o l ive  extra  v ierge .

Nonna Edition     25.-    

Tomate  San Marzano DOP,  provola ,  garnie  de  tendres  boulettes  de  bœuf  ,  copeaux  de
Parmigiano Reggiano ,  bas i l i c  f ra i s  e t  poivre .

Jambon San Danie le  a f f iné  16  mois ,  crème dé l icate  de  tomates  jaunes ,  f ior  d i  l a t te ,
tara l lo  émietté ,  burrat ina ,  bas i l i c  f ra i s ,  hui le  d 'o l ive  extra  v ierge .

Jambon cuit  (à  la  sort ie ) ,  tomates  San Marzano DOP,  champignons  de  sa i son ,
o l ives  taggiasches ,  f ior  d i  l a t te ,  parmesan ,  bas i l i c  f ra i s ,  hui le  d 'o l ive  extra  v ierge .

Diavola     24.-

Tomates  San Marzano DOP,  sa lami  p iquant ,  f ior  d i  l a t te ,  bas i l i c  f ra i s ,
hui le  d 'o l ive  extra  v ierge ,  avec  une  touche  de  f i l s  de  p iment .

La Piccante Sinfonia     25.-

Ventr ic ina  p iquante ,  f ior  d i  l a t te ,  gorgonzola  crémeux ,  noix  croquantes ,
parmesan ,  hui le  d 'o l ive  extra  v ierge .

Vecchio Mulino     30.-

Crème de  truf fe  dé l icate ,  f ior  d i  l a t te ,  ar t ichauts  conf i t s ,  écha lotes  conf i tes ,
serv ie  avec  de  la  t ruf fe  f ra îche  de  sa i son .

Napulé     21.-

Tomates  San Marzano DOP,  f ior  d i  l a t te ,  anchois ,  o l ives  taggiasches ,  f ru i t s  de
câpres ,  bas i l i c  f ra i s ,  hui le  d 'o l ive  extra  v ierge .

Les  produits  ut i l i sés  pour  nos  p izzas  sont  d ’or ig ine  i ta l ienne .
Truf fe  ut i l i sée  :  Tuber  Uncinatum (truf fe  noir ) .  Provenance  :  IT/CH.

Bufalina     24.-

Tomate  San Marzano DOP,  f ior  d i  l a t te ,  mozare l la  d i  Bufa la  Campana DOP,  parmesan ,
tomates  semi-dr ied  jaunes  et  rouges ,  bas i l i c  f ra i s ,  hui le  d 'o l ive  extra  v ierge .

F ior  d i  l a t te ,  courgettes  gr i l l ees ,  br ie ,  coppa  et  tomates  cer i ses  semi  dry.

Armonia    28.-



DessertsDessertsDesserts

Sal De Riso, maître pâtissier emblématique de la Côte Amalfitaine,
apporte la touche finale à ce voyage gastronomique aux mille saveurs,

où chaque dessert invite à découvrir l’âme de l’Italie à travers ses
douceurs les plus authentiques.

Comme un volcan ,  farc i  de  crème à  l 'orange ,  abr icots  à  la  vani l l e ,
mousse  au  chocolat ,  b i scui t s  au  cacao .

Sélect ion de  parfums de  g laces ,  se lon  les  d i sponibi l i tés  du  moment .

Prix  en  f rancs  su i sses  (CHF)  –  TVA 8 . 1%  inc l .

Tiramisù  tradit ionnel  fa i t  maison ,  avec  une  crème légère  au
mascarpone  et  des  b i scui t s  savoiardi  imbibés  de  café .

 Tiramisù del Mulino     12.-

Delizia al Limone     12.-

Cuore di Velluto     14.-

Ricotta, pere e cioccolato 12.- 

Génoise  l égère  dé l icatement  garnie  d ’une  onctueuse  crème au  c i tron .

Gâteau  au  chocolat  garni  d ’une  crème de  r icotta  et  de  poires .

Babá al Rhum     12.-
Brioche  moel leuse  de  tradit ion  napol i ta ine ,  dé l icatement  imbibée  de

rhum.

Cafe Gourmand     15.-
Café  accompagné  d ’une  sé lect ion  de  mini  pât i sser ies  i ta l iennes ,

so igneusement  chois ies  se lon  l ’ inspirat ion  du chef .

 Il Vesuvio     12.-

Rocher Pistache     14.- 
Dél ice  à  la  p i s tache  s ic i l i enne ,  crémeux et  dé l icatement  croquant .

Mousse  au  chocolat  au  la i t  Tanar iva  de  Valrhona  ,  ge lée  de  f ramboise  et
bi scui t  aux  amandes  et  cacao .



Bon Appétit !
Merci de partager ce moment avec nous


	Notre histoire

