LES ENTREES

L Terrine de foie gras a la raisinée, brioche au safran CHF 30.-
Foie gras terrine with raisinée (local speciality), saffron brioche

Poireau suisse revisité, son ceuf poché en vinaigrette au vieux balsamico et CHF 29.-
truffe du Périgord

Revisited Swiss leek, poached egg in old balsamico vinaigrette and Périgord truffle

Fines tranches de saumon de Lostallo (GR) préparé en gravlax, creme CHF 31.-
d’aneth et agrumes

Thin slices of Lostallo salmon (GR) prepared gravadlax style, dill cream and citrus
fruits

Veg | Salade d’endives au bleu de Gruyere, noix et poires CHF 26.-
Endive salad, Gruyere blue cheese, walnuts and pear

Veg | Soupe a I'oignon gratinée a la Normande, bouquet fraicheur CHF 24.-
Normandy gratinated onion soup, fresh salad leaves

Grattons de ris de veau, purée de panais et airelles CHF 29.-
Graton of sweetbreads, parsnip and cranberry puree

LES TARTARES

L De féra au sésame, combawa et noix de coco

Féra tartare with sesame, combawa and coconut
en entrée (80gr.) CHF 28.-
avec frites en plat principal (160gr.) CHF 45.-

L De beeuf, classique (capres, cornichons, herbes fraiches, Brandy)

Beef tartare classic (capers, pickles, fresh herbs, Brandy)
en entrée (80gr.) CHF 28.-

avec frites en plat principal (160gr.) CHF 45.-

Carafe d’eau
Nous ne servons plus de carafe d’eau, mais de I’eau filtrée avec le systeme BE WTR,

bouteille 50cl CHF 5.50 / bouteille 75cI CHF 8.50

Allergies et régimes spéciaux

Merci de nous consulter et nous informer avant de passer commande; nous pouvons adapter nos plats en fonction de vos besoins (par
exemple sans gluten, sans lactose).

Abréviations

L : sans lactose adaptable - Va: vegan - Veg: végétarien

Tous nos prix incluent la TVA et le service.



LES PLATS VEGETARIENS

Gratin d’endives sur son lit de polenta et pleurotes sautées
Endive gratin on a bed of polenta and sautéed oyster mushrooms
en entrée

en plat principal

Gnocchi a la betterave, sauce au bleu de Gruyére et noix
Beetroot gnocchi, Gruyére blue sauce and walnuts

en entrée

en plat principal

Le Coup de Soleil

nous rendons aujourd’hui hommage.

LES PLATS

Risotto safrané aux Saint-Jacques et poissons de roche
Saffron risotto with scallops and rock fisch

Le poisson du marché
The fish of the market

Grosse sole de Hollande a partager (800/1000 gr), beurre meuniere,
minimum 2 personnes, prix par personne & garnitures

Large Dutch sole to share (800/1000 gr), butter meuniére, minimum 2 people,
price per person & garnish

Filet de veau Suisse, sauce aux morilles & garnitures

Swiss veal fillet, morel sauce & garnish

Supréme de poulet suisse grillé, farci aux champignons du Jura, légumes
d’hiver et tagliatelle maison

Grilled Swiss chicken breast, stuffed with Jura mushrooms, winter vegetables
and homemade tagliatelle

Joue de beeuf a la bourguignonne, cuite 8 heures, mousseline de
pommes de terre et carottes glacées

Beef cheek with Burgundian sauce, cooked for 8 hours, potato mousseline and
glazed carrots

Cote de boeuf du Simmenthal rotie (800/1000 gr), a partager, légumes
d’hiver et frites du Pays de Vaud, minimum 2 personnes, prix par
personne

Roasted Simmenthal prime rib (800/1000 gr), winter vegetables and fries from
Pays de Vaud, minimum 2 people, price per person

& Garnitures a choix : pommes mousseline, pommes frites, tagliatelles
fraiches, légumes

& garnish at choice: mousseline potatoes, fries, fresh tagliatelle, vegetables

Provenances : bceuf: Suisse | volaille : Suisse | porc: Suisse | veau : Suisse: | poissons de roche : Grece et Atlantique
sole : Hollande | Saint-Jacques : mer du Japon | féra : lacs suisses | huitres : France | homard : Atlantique nord

Tous nos prix incluent la TVA et le service.

CHF 27.-
CHF 38.-

CHF 27.-
CHF 38.-

Le chansonnier Gilles et la pianiste Edith Burger ont ouvert en 1940
le cabaret « Le Coup de solell » aans les sous-sols de I’Hétel de la Paix.
Un havre de rires et de chansons en pleine période sombre auquel

CHF 47.-

CHF 47.-

CHF 60.-

CHF 52.-

CHF 48.-

CHF 48.-

CHF 62.-



LES DESSERTS

Poire reconstituée au chocolat grand cru manjari, crumble aux fruits secs et
sorbet cacao

Pear reconstituted with grand cru chocolate, manjari crumble with dried fruits and
cocoa sorbet

Biscuit cacao au pralin croustillant, Chantilly au chocolat pure caraibes,
créme glacée aux noix de pécan

Cocoa biscuit with crispy praline, pure Caribbean chocolate Chantilly, pecan ice
cream

Creme briilée infusée au thym, marmelade de pommes et figues
caramélisées, tuile Amandine

Creme brdlée infused with thyme, caramelized apple and fig marmalade,
Amandine tuile

Dessert du jour
Dessert of the day

Fraicheur de fruits frais
Freshly sliced seasonal fruits

Café gourmand Gourmet coffee
Café glacé

Coupe Danemark

Glaces artisanales de Lutry (la boule)
Fraises, vanille, caramel salé, chocolat, café arabica, creme double de Gruyéere
Artisanal ice-creams from Lutry (per scoop)

Strawberry, vanilla, salted caramel, chocolate, coffee, Gruyere double cream

Sorbets (la boule)
Pomme verte, citron, cacao, poire, mangue

Green apple, lemon, cocoa, pear, mango (per scoop)

Les fromages du marché lausannois
Gruyere caramel (vache), Tomme vaudoise (vache), Vacherin Mont d’Or
(vache), Ceeur du Gibloux (brebis), Bleu de Gruyere (vache),

Selection of regional Swiss cheeses
3 sortes
5 sortes

UNE ENVIE DE CIGARE ?
N' hésitez pas a demander notre boite a cigares. Choix de CHF 9.50 a CHF 36.-

LES VINS DE DESSERT

Chateau Fayau Cadillac 2012 (Bordeaux blanc doux)

Cépages: Sémillon, Sauvignon, Muscadelle
Le verre

Gewurztraminer 2021, Augustin Florent (Alsace blanc,
légeérement doux)

Cépages: Gewurztraminer
Le verre

Tous nos prix incluent la TVA et le service.

CHF 15.-

CHF 15.-

CHF 15.-

CHF 14.-

CHF 13.-

CHF 14.-
CHF 14.-
CHF 14.-
CHF 4.90

CHF 4.90

CHF 15.-
CHF 23.-

CHF 10.-

CHF 9.-



