|es Entrées

Calade verte

Calade mélee

Rouleauc de printemps « Maison » et sa saladine

M«ﬁ%n de /éguineg et con meclun Filet de porc séché « Les Ponts de Martel » + F7, 4-

Tote gras mi-cudt < Maicon » et son magret de canard fumé gamis

|.ec Gagironomes

{artare de beeuf et son Carpaccio de chevreud

Bae«;@ mariné du gn'//ear et sa sauce aux c/mm;o/gnong des boi
ﬁ[@t 6{6 ba%f sauce « La C/ef »
Cordon b/ea « Terolr » (Filet de porc farcd au Jambon a loc et Yacherin)

Fllet de trutte du Gottéron  au pedto de mon jardin

Ravioli « Artisanales » végetarien

T outes nos viandes rouges sont spécc'a/ement rassies par nos soing

29-

35,-
-
29-
38-



| ec Traditionnels

%amburger < Maigon » pommes fiibes lard grllle + Fr. 2.-
Cheegeburger « Maison > pommes frites lard grille + F7, 2.-

Fondue modtis-modtié (la portion : 250g7) (pac servte dans notre salle 2 [2tage)
iande séchée duPays

Fondue chinoise « En cube marinée » (boeuf, poulet et kangourow)
Fondue chinotce Tallé - Holll « Scclucité de la Clef » (4 sortes de viandes marinées)

llos fondues de viande sont servies dés 2 personnes, uniquement au Café et en terrasse

le COL')’) Snfamf( 12 anc)

Chicken Wauggets maison
Minl steak de boeuf et ca cauce

Fondue c/n'noc'ge (accompagné dun adutte) -> 6 ang - -> 12 ang

24-
25
26,-

38-
39-

l6.-
19-



| es Degcerts

Moellew au chocolat et ca g/ace

Creme brillée aw framboses et <a g/ace vanille

Café Glace Avec Balleqs ou Amaretto  + 3.
Coupe de la Gragere : < Meringue-Creme de la Gruyere-Glace »
Degsert « Surprise » du Chef

Corbet ! « Colonel » < Abricotine » ou < (illiamine » M coupe 7-

Les Glaces & Corbets duPays

Café Choco-Brownies  Vandle ~ Caramel Mangue-Frudt de la Pascion
Poire William  Abricot  Cdron  Framboie

La boule ! 350

supplement chantdlly : 1- supplément Creme double de la Grugere : 2.-



