
Passionnés par la restauration, nous travaillons essentiellement avec
des producteurs respectueux de l’environnement et du bien-être

animal.

Notre cuisine est inspirée de nos nombreux voyages, de nos
rencontres et de nos valeurs.

Notre concept ? « Le Sharing food » , nous ne mettons pas les petits
plats dans les grands, mais bien l’inverse ! 

Découvrir des assiettes créatives, et partager un moment convivial
dans une atmosphère chaleureuse. 

Cuisine ouverte :
 Mardi au vendredi 

de 12h à 13h30 / 18h30 à 21h30
Samedi : 18h30 - 21h30

Brunch : 1er Dimanche du mois
Retrouvez nos cours de cuisine sur hc-Lelab.com

 

 

 

Profiter - Partager - Trinquer

Adeline & Nikola



L e  s a l é
R I S  D E  V E A U
Tempura / fumé minute / cognac

25.-

S A U M O N  S U I S S E
ceviche / leche del tigre / salade de quinoa

F A L A F E L S
tahini / herbes / yogurt

F O I E  G R A S  D E  C A N A R D
Poêlé / champignons / toast

A S P E R G E S  
beurre blanc / oeuf parfait / huile de ciboulette 

T H O N  Y E L L O W  F I N
en tataki / miso / yuzu 

 

H O M A R D  B L E U  
Croquettes / jus coquillages / pastis

 

29.-

21.-

18.-

28.-

27.-O S  À  M O Ë L L E
Croûte noisettes / échalotes confites / moutarde miel

85.-/pers
M E N U  S U R P R I S E  ( 5  A S S I E T T E S )

Uniquement pour l’ensemble de la table 

34.-

W O K  D E  L E G U M E S

31.-

A C C O R D  M E T S  &  V I N S  ( 4  V E R R E S )  +  3 7 C H F / P E R S

11.-



P o u r  l e s
g o u r m a n d s

 

 

13.-

12.-

13.-K A L A M A N S I
spéculoos /  cheescake

C O C O
espuma / mangue / feuillantine

L A B  C O F F E E  ( B O I S S O N )
Café / sucre de coco / bourbon / crème monté et fumé tonka 

15.-

P A I N  P E R D U
caramel beurre salé / noix

C H O C O L A T
Moelleux / praliné / grué 

14.-

Veau : Suisse 

Homard bleu : France 

Os : Suisse

Saumon : Suisse

Foie gras : France 

Crevettes : Argentine

Thon : Philippine


