C 4 vous de composer ., , ,

CAFE-RESTAURANT

DE LA CLEF CQ)}’){/Té@ + ?/dé + D@gg@ff?ﬂ:{ /('@'m'mum 'ﬁ 85,'

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

ENTREES
Coupe de saison 6,
Calade verte 6,
Calade micte 8-
Calade Campagnarde ~ 11,-
Calade Folle de Saison ( croitons champignons, ..)  10.-
Chevre chaud et sa saladine du moment  14;-

Chexre chaud, Jambon cru et sa saladine du moment 16,

* Dégustation dentrées (chewe chaud jambon ey, tomate, mozzarells, saladive , ) 19~
Rouleau de printemps végétarien « Maison » et sa saladine du moment 11,
Mousce de jambon fumé « Terrolr » artoast et sa saladine du moment 14~

Verrine de trudte fumée et sa gamiwe 15,
Tole gras mi-cudt « Maicon », gami 14~ indisponible pour le moment
*Petite crolte auc champignons et ca saladine du moment 16~
*Petite croite aue champignong et son toast de chéwre chaud s a saladine du moment 19~
Raviol « Artisanal » de saicon et sa sauce 17,
Dégustation dertrées cuprice du Chef — 14-

* Entrées servies dés 8-10 personnes



PLATE
Fllet de trutte du Gottéron « hewizre » 36,
Fllet de sandre et ca sawce < Vully - Cibomé »  23,-
Filet de poiscon du moment et sa sawce  28.-
Filet de poulet mariné du grill et sa sawce  23,-

* Agneau 4 la Provencale ou d la Narocaine et s galette de polenta d latomate  29,-
Jambon a log et sauciccon Frtbourgeols, sauce aumiel et thym, gratin dasphinols, fagot de haricots — 26,-
Cordon Bleu « Fribourgeols » (vacherin et janbon i log) 28,

Mignong de fllet de porc du gril sawce auc champignons du moment et poiwe vert de Madagascar 23~
§ca/0ppc'neg de Langourou pané et ca sauce tartare moutardée  25,-

* Filet mégnon de gdnglc'er’, sauce aux champignons et auc 4 poirres de Madagascar 28,
Cupréme de pintade 4 la bénichonne 28
Medalllons dentrecéte de /mngourou sauce « Grand Cru > 25,-

§chm%ze/ ( ﬂ/e# de porc pané), Rost maison et sauce 1 artare modtardée  22,-

Sauté de boeuf flambeé « toronoff » (minde) ~ 32.-
Entrecbte de boeuf en roagdbeef ot cacmuce « La Clef » 35,

Filet de bawf et ca sauce auc oignong confits et polire sawage de /(Ladagagcar 44~

* Celon lz saigon

(outes nos asceettes sont accompagnées de /égumgg et 4 choic !

Pommes Frites, Pommes Allumettes, Gratin Daaphc'noc'g (+2,-), Pascta Tresca ou Rz parﬂxmé



PLATS « (EGETARIEN »

ok de l6qumes et ces fruits 4 la thai; riz parfime  22.-
Le friandises du Chef ~ 25,-
Ravioll « Articanal » de caicon et ca cuce 25,
Risotto aue champignons et sa gamibwe  23,-
Crolte auc champignons gami di Chef et sa pasta fresca au pidtou  25,-

Padta Tresca auw bolets, tomates céchées et cec herbettes du jardin 29



DECCERIS

Panna Cotta 4 la iedle prune  7.-

Mousce de fruit du moment sur <on biccut &~

’

Ja/oaa'e au pommes. au miel et amandes et <a glace vanille

Accortiment de fromages duPays  8-/13,-

Creme brilse <« Yandlle-Eramboikes »  &-

Chaud-froid auc baiec des bois et glace vanille -

g,

Mer c'ngue, creme de la Gruz/ére, petits frudts rouges et glace 11-

Quatuor de corbet 12,
Moe//ew( au chocolat et glace vandle  %-

Dégugtation du Chef 13-



