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Notre idée se résume a laisser faire le temps. La maturation est un long
Orocessus, plusieurs semalines, partols plusieurs maois...

Le feu, voici l'element gui donne un sens a notre travail Cest la braise qui
réevele les saveurs ancrées aans nos plieces de viandes..

/ci, on arme accuelllir et recevorr. \Venez dans mon restaurant comime si je
Vous Invitals chez mol. Respectez notre lieu de vie et de travail..

Peut-étre qu'il n'y a pas de plat Vegan ou autres subtilités a la carte.
Les nouvelles modes ou conviction personnéelle..on peut en parler.. mais
seulement autour d'une bouteille de Chasselas.

/ci c'est e temple de la viande.. pas un jardin botanique.

Je nailpastalt medecine, je dirige un hotel, pas un hopital
Je veillerar a vos allergies, mais pas au fantasme d’'intolérance a je ne sais
queéelle substance non répertoriee.

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

Bienvenue chez nous..

Philiope et Ana..

GRILLHOUSE

Service et TVA 8,1% inclus
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LES ENTREES

SALADE VERTE &
Salade fraiche de saison / Criiner salato-

SALADE LACOTEL / LACOTEL SALAT %eo
Oignons, concombres, poivrons, tomates fraiches et sécheées
Copeaux d@ parmesam 75 /Sa\ad\er a partager 25.50
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COCKTAIL DE CREVETTE %@ @]
Petites « Black Tiger » sur sa sauce Calipso. Sucrine et Guacamole 21--
Carnelencocktal

PATE EN CROUT!

Pate en crolte de veau, coceur de foie gras.

Comﬂt d O\gnon etjeune pousse au balsaquue 18.-

SAUMON GRAVLAX %@
Mayomma\se au vvasab| agrumes et pain gml\e 21-

GOUJONNETTE DE PERCHES
Petits filets de perches meuniere et sauce « Jean Vignard »
Jeune pousse et pet\te gam\ture aromat\que 25.-
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TIBIA DE BEEUF / MARROW-BONE %0
Os a moelle gratiné au Josper, fleur de sel et poivre aux milles parfums.
Moutarde et pam gmHe 21.-
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Service et TVA 8,1% inclus
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[E COIN DES ENFANTS

M\N\ BURGER MAISON, frites et \egumeg salade et dessert. 19.-

Viini Burger, Pommes und Gemdse, Salat und Dessert.
BEIGNET DE POULET, fmtes Sa\ade et dessert. 16.-
Huhner Nuggets, Pormmes und Gemdse, Salat und Dessert.

TAGLIATELLE A LA T\/MAT[ Salade et dessert. 14.-
Linguine mit Tomaten, Salat und Dessert

PETIT STEAK DE BCEUF, frites et \egumes Sa\ade et dessert. 19.-
Kleines Rindersteak, 5S

[/ ommes una G Q*““/,;?—“ Sala

Pl1zzA enfam avec salade et dessert 15.-

Kleine Pizza mit Salat und De l

s

P1zzA

Tomate, mozzarella

VACHERIN Tomate, vacherin fribourgeois, lard sec et oignon
Prosclutto  Tomate, mozzarella, Jambon

OSCANE Tomate, mozzarella, tomates fraiches, jambon et ail
CAMBERIN| Tomate, mozzarella, gambas grillées et ail
4 FROMAG| 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
ROSsCIOLI Tomate, mozzarella, roguette, tomates cherry,
Parmesan, jambon cru

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

CALABRESE

Service et TVA 8,1% inclus

Tomate, mozzarella, poivrons, olives, oignons, chorizo

17.-

22.-

21.-

21.-

25.-

21.-

21.-

24 -

22.-

24 .-

22.-

22.-
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NOS SPECIALITES DE VIANDES

L'ENTRECOTE FLAMBEE AU WHISKY 59.-
Origine . Suisse — Race - Jeune boeul Limousin

Servi sur poélon avec garniture de champignon et oignons grillé.

F\ambee en SaHe devam vousl!

Serviert auf einer Pfanne mit einer Beilage aus Pilzen und gegrillten Zwiebeln.
ENTRECOTE / RINDSENTRECOTE 56.-
Origine . Suisse — Race - Jeune boeul Limousin

En provenance de 'élevage Minder a Avenches

\/\amde temdre etjuteuse couleur clair typigue deSJeumeS pboeufs |
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COTE DE BEUF* 78 .-
Origine . Suisse — Race " Limousin ou race mixte

Maturation : Surl'os depuis juillet

Nous privilegions le goUt avant tout !

BeHe viande marbrée a la couleur rouge sombre.

Ns steht der Ce himack a or Srelle CHhoONes marmoriertres Fleisch mit
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COTE DE PORC FERMIER
Elevé lentement en Suisse afin de développer un godt unique.
Cote gemereuse en gras, cuite sur la braise a la minute ! 45
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SUR RESERVATION :

LA SELECTION DU CHEF « LOUCHEBEM » Min. 3pers. 93.-pers
Sélection de nos meilleurs morceaux de bceuf.

Des races de bceuf différentes, pour des goUts et des plaisirs difféerents. La
sélection comprend deux cotes et un New York Steak Servi sur plat
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SERVIES AVEC UN CHOIX DE SAUCE, LECUMES ET UNE CGARNITURE :
Tagliatelle au beurre — Riz basmati — Frites — Gratin campagnard
Suppléement de foie gras poélé ou os a moelle gratiné (uniguement pour la viande) 6.-

Plat pouvant étre partagé pour deux. Supplément de 18.- pour les garnitures de la
deuxiéme 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 I'arébme brut de la viande, attendrit la structure de ses
fibres et développe certaines saveurs propres a chaqgue race et a chague animal.

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

une tempeérature de 2°C et un taux d'humiditée de 78%. Une maturation normale

pour la viande en barquette 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 !
LE ROSE, IL EST DANS UNE BOUTEILLE |

Service et TVA 8,1% inclus
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[ES PLATS

FILETS DE PERCHE MEJN\EQE/ ECLI MEUNIER

Avec une sauce au Traminer du Vully et cerfeuil
Légumes de saison glacés et garniture a choix.
Petit 37.- // Grand 42.-
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GAMBAS
Crevettes décortiquées sauté a l'ail et piment
Riz basmati et léegumes. 42.-
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TARTARE DE BEUF / RINDSTARTAR % E[P
Coupé au couteau et parfumeé au cognac « Camus XO »
Pommes frites et pain grillé. 42.-
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ORDON BLEU « RUSTICO » @j
Filet de porc et jambon artisanzal. Duo de fromages.
Pommes frites et légumes de saison glacés. 39 -
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HAMBURGCER « DRY AGED >>/ RINDFLEISCH BURGER
Duxelle parfumeée a la truffe, tomate, fromage, lard, sauce relish.
Bol de crudités et frites. 31.-
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Service et TVA 8,1% inclus
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NOTRE PERSONNEL EST FORME

POUR VOUS REPONDRE CONCERNANT LES

ALLERCENES

PROVENANCE DES VIANDES

RASSIS SURL'OS :
RIBEYE

JOHN STONE
PERCHES :
PORC ET VEAU !
FOIE GRAS
COQUELET

NOS BOUCHERS .

NOTRE ELEVEUR

POISSON .

gr
%e

Service et TVA 8,1% inclus

SUISSE OU MENTION SPECIAL

USA, MENTION LEGAL « PEUT AVOIR ETE PRODUIT AVEC DES SIMULATEURS DE
PERFORMANCES HORMONAUX OU ANTIBIOTIQUES"

IRLANDE

POLOCNE, LAC D'EAU DOUCE

SUISSE

FRANCE

FRANCE

FERME COURMANDE A SALAVAUX, BENOIT MARTI
BOUCHERIE MERAT A MARTIGNY

FIDECO A MORAT

ELEVAGE MINDER A AVENCHES, FRITZ ET STEPHAN MINDER
PASILAC A ST-AUBIN, FAMILLE ROCGNON

PIERRE SCHAER A CEVAUX

SANS [ACTOSE

SANS GLUTEN



