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CAFE-RESTAURANT

DE LA CLEF Sml;ré@ + ?/dt + D@g@ﬂ&?ﬂﬁ( /('@'m'mum 'ﬁ 85,'

1 seul et méme menu pour le growe _sauf si végétarien ou allergles . ,

ENTREES

Coupe de saison 6,
Calade verte 5,
Calade mite  7.-
Calade Campagnarde 1-
Calade Folle de Saison ( croitons champignons, ..)  4-
Acsiette froide « Dégustation » (fromage fiibougeois, jambon ey viande séchée) 15,
Chéne chaud et sa saladine di moment 1250

Chéxre chaud, jambon cru et ca saladine du moment 14,

* Déquctation dentrées (chewe chaud, janbon e, tomate, mozzarells, saladine. . .) 17,
Rouleau de prittemps végétarien « Maison » et sa saladine du moment 10,
Mousce de jambon fumé « Terrolr » artoat et a saladine du moment 13,

* <« Terre & Mer » Tartare de trude rose et de boeuf 18-
Verrine de trutte fumée ot sa gamiture 14

Crevettes Fﬂ%eg, sauce Curry-Coco sur sa saladine du moment 16,



* Acclette de fritures et con duo de sauces ar sa saladine du moment 17,
* « The Cold Beef » Tartare et carpaccio de beeuf, toadt et ca caladine di moment 18,
Tote gras mi-cutt « Maison », gami 18-
* « Délices de la mer » Tartare de truite roce, crevette frite, verrine de truite fumée ot con mesclun
* Petite crodte aux c/mmpt'gnong et sa saladine du moment ~ 15,-
* Petitte crolte auw chamlot'gnons et son toast de chevre chaud sur sa saladine du moment 17,50

Ravioll < Articanal » de caicon et sa sace  17,-
Déqutation dentrées suprise du Chef 19-

* Crevettec cur con taboulé gami 16,

* Entrées servies dés 8-10 personnes

11-



PLATS

Fllet de trudte du Gottéron « Mewnizre »  35,-
Fllet de sandre et ca sawce < Vully - Cibomé »  23,-
Filet de poisson du moment et sasmce  27.-
Ricotto « La Clef » de lamer 23.-
Filet de poulet mariné du grill - 14
Cauté d'agneau (minute) 4 la Provengale ou 4 la Marocaine et ca galette de polenta d latomate 28~
Jambon a log et sauciccon Frtbourgeols, sauce aumiel et thym, gratin dasphinols, fagot de haricots 25~
Cordon Bleu « Tribourgeois » (vacherin et jambon d los) 27
Paillarde de veau et sa sauce aue champignons di moment et poiwe rose 30,
Cteak de porc auc champignons di moment et poiire vert de fadagascar 23,
§ca/0ppc'neg de veau pané et ca sauce tartare moutardée 28~
Fllet m('gnon de ganglc'en sauce aux champignons et auc 4 poirres de Madagascar - 25,-
Cupréme de pintade 4 la bénichome — 25,-
Sauté de boeuf ﬂambé < Yoronoff » (mimte) 32,
Entrecbte de boeuf en roagtbeef ot ca cuuce « La Clef > 30,
Filet de baeuf et <4 sauce auc oignons conflts et poirre sawage de Nadagascar 42,

Pavt de baecqg et ca cauce au miel et poivre vert de Madagascar  S2,-



PLATS « IEGETARIEN »

Uok de [equmes et fruts 4 la thai; v pafime 19
| acsiette da moment  20,-/25,-
Ravioli « Articanal » de caicon et ca cauce 25, -
tHamburger « Quinoa-Betterare »  21-
Risotto aue champignons et figues ( oumelon selon la saison) 19~
Croite aw c/mmpl'gnong gami du Chef et sa pata fresca au pistou 23,

Pasta Tresca au mordlles gamies 29,

{outes nos agsiettes cont accompagnées de /égumeg et 4 cholc !

Pommes Frites, Pommes Allumettes, Gratin Dauphinoks (+2.-), Pasta Fresca ou Riz parfumé



DECCERIS

Flan « Maison » 5~
Panna Cotta  la viellle prune 6,
Mousse au frudt sur con biscut 6,
Parfat g/acé < Maison »  6,-
Jalouste auc pommes au miel et amandes et sa glace vanille 7.
Brownies du Chef et 2 glace  7.-
Accortiment de fromages duPays — 7.-/12.-

Créme brilée auc framboices et a la vandlle de Madagascar 8-
Chaud-froid auc bade des bois et glace vanile  7.-
Meringue, creme de la Gruyere, petits fruis rouges et glace  10.-
Quatuor de sorbet  11,-

/‘Loe//ew( au chocolat et g/ace anlle 8-

Déqustation du C/)ef 12.-



