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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 pleces de viande..

/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 subtilites a la carte.
Les nouvelles modes ou convictions personneélles..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 tient a coceur, avec
mon equipe et ma famille . prendre soin de vous, et surtout, avec un réeel
olaisir!

Bienvenue chez nous..

Philiope et Ana..

GRILLHOUSE

Service et TVA 8,1% inclus
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LES ENTREES
SALADE VERTE e EfF

Salade fraiche de saison / Criiner Sa

SALADE LACOTEL / LACOTEL SALAT %eo
Oignons, concombres, poivrons, tomates fraiches et sechées
Copeaux de parmesam 15 /Sa\ad\era partager255©
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SALADE « KLUM » / « KLUM » SALAT ‘%o @]

Salade verte, sauce italienne. Betterave rouge confite
Avocat, jambon cru, figue sechée, melange de noix
W6 /Sa\ad\er 3 partager 26.50

LE TOPINAMBOUR EN VELOUTE
Creme de topinambour et escalope de foie gras poélée.
Fm feuw\\etage au Comd\mem de f\gue 22.-

e er / e Ya O0ras

FEUILLETE DE BOLETS
Bolets frais sautes 3 \a creme de C\bou\ette 22.-
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PATE EN CROUTE
pPateé en crolte de veau, coeur de foie gras.
Confitd’ owgmom et jeune pousse au balsamique. 18.-

Kalbfle/sch-Pate-crolte

CARPACCIO DE CER]
Huile de mowsette et copeaux de Be\per Knolle p\cke\ s d'oignon. 21.-
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TIBIA DE BEUF / MARROW-BONE
Os a moelle gratiné au Josper, fleur de sel et poivre aux milles parfums.
Moutarde et pain gmHe 2W -
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[A CHASSE

SELLE DE CHEVREU\L/ REHRUCKEN

Selle de chevreull rotie et glacée aux groseilles. Garniture de saison et
Spatzli maison. En deux services. Des 2pers 69 par personne
Cebratener Rehrdcken 1 /IJU/ aNNI< >lee glasiert. 5a/s

una hausge

EMINCE DE CHEVREUIL
Emincé de filet de chevreuil au poivre noir et Noilly Prat
Carmture de saison et spatzli poeles minute. 48 -

) o5 vorm Rehfilet mit schwa :

aqgern u /L/ 03

TOURNEDOS DE CERF
Ceoeur d'entrecote de cerf et lard séché aux herbes. Sauce Grand Veneur
Garniture de saison et spatzh poélés mmute 49 -

Hirschtournedos mit Krauterspeck und Grar one¢

Salisonale Wildbellagen und hausgemachte Spdat

MEDAILLONS DE FILET DE CHEVREUIL
Medaillons de filet de chevreuil, sauce Grand Veneur
Gam\ture de saison et spatzh poeles mmute 52 -

L'ASSIETTE DU MAUVAIS CHASSEUR
Toutes nos garnitures de chasse, sans vwande |24 -
Alle unsere Wildberilagen — ganz ohne Fleisch!

Service et TVA 8,1% inclus
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NOS SPECIALITES DE VIANDES

L'ENTRECOTE FLAMBEE AU WHISKY 59.-
Origine . Sujsse — Race . Jeune bceuf Limousin

Servi sur poélon avec garniture de champignons et oignons grillés.

Flambeée en salle devant vos yeux.

Yy Yo r PDfannne

ENTRECOTE / RINDSENTRECOTE 56.-
Origine . Suisse — Race - Jeune boeul Limousin

En provenance de lI'élevage Minder a Avenches

Viande tendre et juteuse, couleur claire typique des jeunes boeufs |
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COTE DE BEUF" 78.-
Origine . Suisse — Race " Limousin ou race mixte
Maturation : Sur ] os depuis juillet

Nous privilegions le goUt avant tout |

Belle viande marbrée a la couleur rouge sombre.
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SERVIES AVEC UN CHOIX DE SAUCE, LECUMES UNE CARNITURE -
Tagliatelle au beurre — Riz basmati — Frites
Supplément de foie gras poélé ou 0s a moelle gratiné (uniguement pour la viande) 6.-
*Plat pouvant étre partagé a deux. Supplément de 18.- pour les garnitures de |a
deuxieme personne

laforme
ourmandes

BOUCHERIE & ABATTOIR

CHEZ NOUS, LA VIANDE EST BLEUE, SAIGNANTE OU A POINT !
| £ ROSE, I EST DANS UNE BOUTEILLE !

/ 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 tempéerature de 2°C et un taux d'humidité 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..

Service et TVA 8,1% inclus
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[ES PLATS

FILETS DE PERCHE MEUNIERE / EGLIFILETS NACH MULLERIN ART
Avec une sauce au Traminer du Vully et cerfeuil

Légumes de saison glacés et garniture a choix.
Petit 37.- // Grand 42.-

Mit Vully Traminer und Kerbelsauce.
Saisongemuse und Beilage nach Wah!.

COTE DE PORC FERMIER

Elevé lentement en Suisse afin de développer un godt unique.

Cote généreuse en gras, cuite sur la braise a la minute.

Légumes de saison glacés et gamiture a choix 45.-

Cf/fc;/v Z0gig mit Fett durchzogene Schweinekotelett, Lber Holzkohle gegrillt.

gemdise und Bejlage nach Wah!.

CORDON BLEU « RUSTICO »

Filet de porc et jambon artisanzal. Duo de fromages.
Pommes frites et légumes de saison glacés. 29.-
Schweinefilet und Schinken. Zwejerle/-Kase

tes und Cemeduse

HAMBURCER « DRY AGED >>/ RINDFLEISCH BURGCER
Duxelle parfumeée a la truffe, tomate, fromage, lard, sauce relish.
Bol de crudltes et frites. 31.-

Mt Triaffel aromatisierte Duxelle, Torr naten, Kase Speck und Relish Sau
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[ ECOIN DES ENFANTS

MINI CHASSEUR, médaillon de chevreuil et garniture chasse salade et dessert. 23.-
kleines Rehmedaillon mit Wildbeilagen. Salat und Dessert.

MINI BURGER MAISON, frites et \egumes sa\ade et dessert. 19.-

Mini Burger, Pormmes und Gemdse, Salat und Dessert.

BEICNET DE POULET, frites, salade et dessert 16.-
Héhnchen-Nuggets, Pommes und Cemtise, Salat und Dessert.

TAGLIATELLE A LA TOMATE, salade et dessert 14 .-
Linguine mit Tomaten, Salat und Dessert.

Plz7n enfant avec salade et dessert 15.-
Kleine Pizza mit Salat und Desse

Service et TVA 8,1% inclus
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MARCHERITA  Tomate, mozzarella
VACHERIN Tomate, vacherin fribourgeois, lard sec et oignons
ProsciutTo  Tomate, mozzarella, jambon

ANE Tomate, mozzarella, tomates fraiches, jambon et ail

CAMBERINI Tomate, mozzarella, gambas grillées et ail
4 FORMAGG Tomate, mozzarella, bleu, gruyére et brie
TROPICANA Tomate, mozzarella, jambon et ananas
PARMA Tomate, mozzarella et jambon cru

Tomate, mozzarella, jambon, champignons, artichauts
Anchois et poivrons

Tomate, mozzarella, roquette, tomates cerises,
Parmesan, jambon cru

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

CALABRESE Tomate, mozzarella, poivrons, olives, oignons, chorizo

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 SUISSE OU MENTION SPECIAL
RIBEYE USA, MENTION LEGAL « PEUT AVOIR ETE PRODUIT AVEC DES SIMULATEURS DE
PERFORMANCES HORMONAUX OU ANTIBIOTIQUES"
JOHN STONE IRLANDE
PERCHES : POLOCNE, LAC D'EAU DOUCE
PORC ET VEAU ! SUISSE
FOIE GRAS FRANCE
COQUELET FRANCE
NOS BOUCHERS . FERME COURMANDE A SALAVAUX, BENOIT MART/

BOUCHERIE MERAT A MARTIGNY
FIDECO A MORAT

NOTRE ELEVEUR ELEVAGE MINDER A AVENCHES, FRITZ ET STEPHAN MINDER

POISSON © PASILAC A ST-AUBIN, FAMILLE ROCGNON
PIERRE SCHAER A GEVAUX

@a SANS LACTOSE
%@) SANS GLUTEN

Service et TVA 8,1% inclus



