LACOTEL

HOTEL & RESTAURANT
* & &

Notre idée se resume a laisser faire le termps. La maturation est un long
Orocessus, plusieurs semaines, parfols plusieurs maois...

Le feu, voicl l'element qui donne un sens a notre travail. C'est la braise qu/
révele les saveurs ancrées dans Nnos pieces de viandaes..

/cl, on alme accuelllir et recevorr. \Venez dans mon restaurant comme s/ je
Vous invitais chez mor. Respectez notre lieu de vie et de travail..

Peut-étre gu'il n'y a pas de plat Véegan ou autres subtilites a la carte.
Les nouvelles modes ou conviction personnéelle..on peut en parler.. mais
seulement autour d'une boutellle de Chasselas.

/ci c'est le termple de la viande.. pas un jardin botanique.

Je nal pas fait medecine, je dirige un hotel, pas un hopital.

Je vellleral a vos allergies, mais pas au ftantasme d'intolérance a je ne sais
qgueéelle substance non repértoriee.

Depuis deja 20 ans au Lacotel, une seule chose me tiens a coeur avec maon
equipe et ma famille, prendre soin de vous, et surtout, avec un reel plaisir !

Bienvenue chez nous..

Philiope et Ana..

GRILLHOUSE

[ES ENTREES

Service et TVA 8,1% inclus
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SALADE VERTE %@ @ﬁ

Salade fraiche de saison / Criner

SALADE LACOTEL / LACOTEL SALAT %o gﬁj
Oignons, concombres, poivrons, tomates fraiches et séchées
Copeaux de parmesan. 15.- / saladier 3 partager 25.50
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COCKTAIL DE CREVETTE %O =iz
Petites « Black Tiger » sur sa sauce Calipso. Sucrine et Guacamole 21.-
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[OMATE MOZZARELLA
Tomate marmande du Seeland, ricotta au basilic et mozzarella di bufala 17.-
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GOUJONNETTE DE PERCHES
Petits filets de perches meuniere et sauce « Jean Vignard »
Jeune pousse et petite garniture aromatique 25.-
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TIBIA DE BEEUF / MARROW-BONE %Q
Os a moelle gratiné au Josper, fleur de sel et poivre aux milles parfums.
Moutarde et pain grillé 21.-
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Service et TVA 8,1% inclus




Service et TVA 8,1% inclus
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[ ECOIN DES ENFANTS

MINI BURCER MAISON, fr\tes et \egumes Sa\ade et dessert 19 -
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BE‘UNET DE PO JLET frites, salade et dessert 16.-
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LINCUINE A LA TO VATE, sa\ade et dessert. 14.-
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PETIT STEAK DE BEUF, fmtes et \egumes Sa\ade et dessert. 19.-

\ o/nes j/ naersteak,

‘@( ayes

una S55C

Pizzn enfant avec Sa\ade et dessert 15.-

Kleine Pizza mit Salat und Dessert.
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MARGARITA Tomate, mozzarella

VACHERIN Tomate, vacherin fribourgeois, lard sec et oignon

UTTO  Tomate, mozzarella, Jambon

OSCANE Tomate, mozzarella, tomates fraiches, jambon et ail
CAMBERINI Tomate, mozzarella, gambas grillées et ail
4 FROMAGI Tomate, mozzarella, bleu, gruyere et brie

TROPICANA Tomate, mozzarella, jambon et ananas
PARMA Tomate, Mozzarella et jambon cru

4 SAISONS Tomate, mozzarella, jambon, champignons, artichauts
Anchois et poivrons
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OSCIOLI Tomate, mozzarella, roguette, tomates cherry,
Parmesan, jambon cru

CAMPAGNE Tomate, mozzarella, jambon, lard, oignons, salami, ceuf

CALABRESE Tomate, mozzarella, poivrons, olives, oignons, chorizo
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NOS SPECIALITES DE VIANDES

DRY ACED DE NOTRE VITIRINE

Race . Limousin

Maturation - Sur l'os depuis avril.

Elevage la Ferme du Bey a Avenches, famille Minder.

Notre boucher Benoit Marti sélectionne les merlleures morceaux pour Nous.

Core pe srur %, G 78-
FILET DE BEU %Q o 65.-
CONTRE-FILET HA MBEE AU WHISKY %0 63.-
Sur poe\om et ﬂambe en saHe Avec garmture de champ\gmoms et oignons grillés.
Serviert aur einer Pfranne mit einer Berlage aus Pilzen und geqrillicer ) Swiebeln

SELECTION « DECOUVERTE »

FILET MIGNON DE PORC AUX CHANTERELLES %2@

M\gnom de porc de salavaux cuit rose. 44 -
weinefiletrnignon mit Pfifferlinge Sauce.
RIBEYE BLACK ANGUS* %%o 63.-

Origine : USA - Race . BIACK ANCGUS Creater Omaha
Boeuf nourrit aux paturages dans Nebraska.
UDA Prime Beef \/\amdejuteuse et tres tendre
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ENTRECOTE BLACK ANGUS %0 @] 56.-
Origine " Irlande - Race - BLACK ANCUS « John Stone »
Boeuf nourrit aux paturages, juteux et tres tendre.
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SERVIES AVEC UN CHOIX DE SAUCE, LEGUMES ET UNE GARNITURE :
Tagliatelle au beurre — Riz basmati — Frites — Pommes sautées
Supplément de foie gras poélé ou os a moelle gratiné (uniquement pour la viande) 6.-

% .
Plat pouvant étre partagé pour deux. Supplément de 18.- pour les garnitures de la
deuxieme personne

Service et TVA 8,1% inclus
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/| LOVE BIDOCHE !

La maturation « dry aged » permet d'exprimer les saveurs les plus fines.

Elle concentre et accentue l'ardme brut de la viande, attendrit la structure de ses
fibres et développe certaines saveurs propres a chague race et a chague animal.

Dans nos vitrines climatisées, la viande continue son processus de maturation, a

une température de 2°C et un taux d’humidité de 78%. Une maturation normale

pour la viande en barguette est de 21 jours. Chez nous..minimum le double | Car

ici, la viande est notre pain quotidien...

laforme
ourmandes

BOUCHERIE & ABATTOIR

CHEZ NOUS, LA VIANDE EST BLEUE, SAIGNANTE OU A POINT !
Lt ROSE, IL EST DANS UNE BOUTEILLE !

Service et TVA 8,1% inclus
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[ ES PLATS

FILETS DE PERCHE MEUNIERE / EGLI MEUNIER

Avec une sauce au Traminer du Vully et cerfeuil
Legumes de saison glacés et garniture a choix.
Petit 37 // Gramd 42 -
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PALEE DE NEUCHATEL
GmHe sur peau garmture aromat\que a l'artichaut et capres 44.-
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TARTARE DE BEUF/ RINDSTARTAR %, EfF
Coupé au couteau et parfumeé au cognac « Camus XO »
Dommes frites et pam grillé. 42.-
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ac Camc XO)
1C « Carmus xo/

mit Pornmes und Toastbrot

CORDON BLEU « RUSTICO »
Filet de porc et jambon artisanal. Duo de fromages.
Dommes fr\tes et \egumes de sawson g\aceg 39.-

HAMBURGER « DRY ACGED >>/ RINDFLEISCH BURGER @j
Duxelle parfumeée a la truffe, tomate, fromage, lard, sauce relish.
Bol de crudités et frites. 31.-

Triiffe aromatisierte Duxe *;’)/“{1“1:’[,"’, \7\‘ Speck und Relis/
Rohkost und Pommes
ROASTBEEI %’Qo gﬁ]
Roastbeef d'entrecdte de boeuf marinée au poivre cubebe.
Sauce du Chef Sa\ade et Dommes frltes 39.-

, Kubebenofoffor

ASSIETTE FITNESS @j
Escalope de poulet croustillante
Salade Cesarsauce French, Grana, ceuf, tomate, Croutoms 29.-
Kr 1SCI/ f/':',“/ Caesar-Salat mit French-Dressing
JO

Service et TVA 8,1% inclus

es Felchen mit einer aromatischen Fallung aus Artischocken
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NOTRE PERSONNEL EST FORME
POUR VOUS REPONDRE CONCERNANT LES

ALLERGCENES
PROVENANCE DES VIANDES ©
RASSIS SURL'OS ! SUISSE OU MENTION SPECIAL
RIBEYE USA, MENTION LEGAL « PEUT AVOIR ETE PRODUIT AVEC DES SIMULATEURS DE
PERFORMANCES HORMONAUX OU ANTIBIOTIQUES"
JOHN STONE IRLANDE
PERCHES : POLOGNE, LAC D'EAU DOUCE
PORC ET VEAU : SUISSE
FOIE GRAS FRANCE
COQUELET FRANCE
NOS BOUCHERS - FERME COURMANDE A SALAVAUX, BENOIT MARTI

BOUCHERIE MERAT A MARTICNY
FIDECO A MORAT

NOTRE ELEVEUR . ELEVAGE MINDER A AVENCHES, FRITZ ET STEPHAN MINDER

POISSON PASILAC A ST-AUBIN, FAMILLE ROGNON
PIERRE SCHAER A GEVAUX

@a SANS LACTOSE
‘%@) SANS GLUTEN

Service et TVA 8,1% inclus




