
 
ENTRÉES         Prix en Francs Suisse 

Salade verte                                               7.– 

Salade mêlée                                               9.– 

Bisque d'écrevisses du lac Léman        16.– 

Tomme vaudoise panée aux noisettes                      14.50 

Feuilleté d'asperges au chèvre frais                     18.– 

Terrine de truite et brocolis                            18.50 

Pressé de bœuf, sablé au parmesan                       18.50 

Raviole ouverte aux crevettes, curry                     20.50 

Escalope de foie gras poêlée aux abricots               23.50

 
PLATS          Prix en Francs Suisse 

Tomme vaudoise panée aux noisettes                      28.50 

Tête de veau, sauce ravigote                             32.50 

Risotto aux asperges et écrevisses                       32.50 

Salade printanière à l'Houblonnier, asperges, jambon cru et garnitures du moment              32.50 

Tartare de bœuf, pommes de terre                        36.– 

Filet de truite, fondue de fenouil, sauce au Calamin                                    34.50 

Filets de perche, pommes vapeur ou rôties, beurre maison     39.– 

Salade verte incluse — salade mêlée + 2.– 

Filet de bar rôti, ratatouille au basilic                43.50 

Saucisson aux lentilles (Boucherie Nardi, Cully)        34.– 

Caille farcie aux raisins à la lie                       37.50 

Brochette d'agneau aux olives, polenta                  42.50 

Parisienne de veau, huile vierge de cébette et citron        43.50 

Entrecôte de bœuf, beurre au vin rouge                  46.– 

 
DESSERTS          Prix en Francs Suisse 

Assortiment de desserts du jour                          11.–

 
ALLERGÈNES 

Notre équipe vous renseigne volontiers sur les ingrédients susceptibles d’entraîner allergies ou intolérances

 
NOTES 

– En été, la terrasse ferme à 23h00 (directive communale). 

– Merci de ne pas fumer de cigare sur notre terrasse entre 12h00–15h00 et à partir de 18h30 jusqu’à la fermeture. 

 
ORIGINE DES PRODUITS 

Bisque :Léman/Bœuf, veau, porc, Suisse /Agneaux : Irlande/Caille : France/Poulet : Suisse, France/Canard : France/Truite : Vaud / Perche : 

Estonie / Bar : Italie, Grèce TVA 8.1 

 

 



STARTERS / VORSPEISEN 

Green salad — Grüner Salat —                  7.– 

Mixed salad — Gemischter Salat —                  9.– 

Lake Geneva crayfish bisque — Flusskrebssuppe vom Genfersee —              16.– 

Hazelnut breaded Vaud cheese — Panierte Waadtländer Tomme mit Haselnüssen —           14.50 

Asparagus puff pastry with fresh goat cheese — Spargel-Blätterteig mit Frischziegenkäse —      18.– 

Trout & broccoli terrine — Forellen-Brokkoli-Terrine —               18.50 

Pressed beef with parmesan shortbread — Rindpressé mit Parmesansablé —            18.50 

Open ravioli with prawns & curry — Offene Ravioli mit Crevetten & Curry —                               20.50 

Pan-seared foie gras with apricots — Gebratene Gänseleber mit Aprikosen —                             23.50

MAIN COURSES / HAUPTGERICHTE 

Hazelnut breaded Vaud cheese — Panierte Waadtländer Tomme mit Haselnüssen —           28.50 

Calf’s head, ravigote sauce — Kalbskopf, Ravigote-Sauce —                                                          32.50 

Asparagus & crayfish risotto — Spargel-Krebs-Risotto —              32.50 

Spring salad with asparagus & cured ham — Frühlingssalat mit Spargel & Rohschinken —          32.50 

Beef tartare with potatoes — Rindstatar mit Kartoffeln —                                                           36.– 

Trout fillet, fennel fondue, Calamin sauce — Forellenfilet, Fenchel, Calamin-Sauce —           34.50 

Perch fillets, steamed or roasted potatoes — Egli-Filets, Kartoffeln —             39.– 

Roasted sea bass, basil ratatouille — Wolfsbarsch, Basilikum-Ratatouille —            43.50 

Sausage with lentils — Wurst mit Linsen —                 34.– 

Stuffed quail with grapes — Gefüllte Wachtel mit Trauben —                                                      37.50 

Lamb skewer with olives & polenta — Lammspieß mit Oliven & Polenta —                                  42.50 

Veal medallions with spring onion oil & lemon — Kalbsmedaillons mit Schnittlauchöl & Zitrone—             43.50 

Beef rib steak, red wine butter — Entrecôte mit Rotweinbutter —                                                46.– 

DESSERTS 

Daily dessert selection — Tagesdessert-Auswahl —                 11.– 

ALLERGENS 

Information about ingredients causing allergies or intolerances available on request — Informationen zu Allergenen und Unverträglichkeiten auf 

Anfrage 

NOTES 

In summer, terrace closes at 23:00 (municipal regulation) — Im Sommer schließt die Terrasse um 23:00 Uhr 

No cigar smoking on the terrace from 12:00–15:00 and from 18:30 until closing — Kein Zigarrenrauchen auf der Terrasse 12:00–15:00 und ab 

18:30 bis Schliessung 

 
ORIGINE DES PRODUITS 

Bisque :Léman/Bœuf, veau, porc, Suisse /Agneaux : Irlande/Caille : France/Poulet : Suisse, France/Canard : France/Truite : Vaud / Perche : 

Estonie / Bar : Italie, Grèce TVA 8.1 
 


