Assiettes "Promeneurs"

Salade feuilles 8 / Salades et crudités 10 VGR
Créme d’asperges vertes des Trois lacs 1er 14 VGR
Bouillabaisse de loup de mer 1er 18
Mayonnaise d’asperges et ceuf cuit mollet 1er 18
Vitello de longe cuite rosé a la tomate épicée 1er 24
Bondelle du lac marinée aux petits légumes 22 / 32
=
Asperges des Trois Lacs a la hollandaise véritable 36 VoR
Fricassée de chanterelles a la créme d’agarics 32 V6R
S S
Omble, sandre et perches du pays aux herbettes 40
Sole du Nord sur l'aréte au safran 52
B
Filet de porc au miel, gingembre et soja 34
Epaule d’agneau rotie au jus corsé 34
Rognons de veau au beurre et échalotes 40
el
Enfants
Salade-Steak de boeuf haché-Meringue Suchard 20
=S
Assiette du patissier 16
Café glacé 12
Parfait glacé a ’absinthe larusée 15
Moelleux Maracaibo 15
Baba au rhum agricole 14
=
Vins au verre, notre choix selon arrivages
Chasselas 6.- / Non filtré 6.-
Chardonnay 7,60 / Pinot gris 7,60 / Spécialité 8,70
Sauternes (Botrytis) 12.-

CEil de perdrix 7,60 / Pinot noir 7,60
Assemblage 8,70 / Spécialité du jour 9,50

Menu du Dimanche

Cru mais cuit de truite saumonée de Bremgarten
Guacamole, petites pousses et chamarré
Ou
Rillettes maison de lapin des Bois
Parfumée au vieux porto, gelée de court-bouillon
=S
Omble chevalier de Briiggli
Aux asperges des Trois Lacs et ciboulette
Ou
Cassolette d’asperges des Trois Lacs
Et ris de veau sauté aux herbes potagére
el
Sandre du Gothard cuisiné au beurre cantonal
Petites vapeur et jardiniére
Ou
Piéce noble de boeuf aux chanterelles
Pommes darphin et jardiniére
=S
Corbeille fraise-rhubarbe du Vully
Ou
Nougat glacé maison au vrai Marasquin
Ou
Fromages de la région

Prix du menu complet 82
Premier, Suite, Dessert 62

ler froid 24 / ler chaud 26 / Assiette 40
Dessert du jour 15

Allergéne
Ail-échalote-céleri-champignons-oléagineux-blé
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