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LA PINTE YVERDONNOISE

LES DESSERTS LES COUPES DE SORBET ARROSES

; ; Coupe Colonel
Tarte tatin maison 9.50 Sorbetpcitron arrosé de vodka 13.50
Mousse au chocolat 9.50
Coupe William - f—
Tiramisu maison 9.50 Sorbet poire arrosé de williamine 13.50
Creme brdlée vanille 9.50 Coupe Valaisanne
Sorbet abricot arrosé d’abricotine 13.50 Y V E R D O N - L E S - B A I N S
Carpaccio d’ananas, boule de glace caramel 13.50
Parfait glacé a I'absinthe 14.—
Moelleux au chocolat et sa glace vanille 14.50
B L s o Guace | L s e o GOURMETS, EPICURIENS ET ABSTINENTS
Café Gourmand «La Pinte » 14.50 ,
Irish Koffee 14.— ’ 1
Assiette de fromages 14.50 Vanille Bourbon de Madagascar | Gitron D ‘ ‘ ERDON ET REGION
Chocolat Abricot
Café Poire
LES COUPES DE GLACE |
Pistache Mangue
Caramel Orange sanguine
Coupe facon «Margot » i ;
Glace Fv)an///e, gri//otines au Kgsch 10.50 Fraise Framboise
Dame Blanche Noix de coco
Glace vanille, sauce chocolat, creme Chantilly 13.50
Café Glacé
Glace moka, café froid, creme Chantilly 13.50

4.—/La boule
2.50/La portion de Chantilly

COCKTAILS, CHAMPAGNES ET VINS AU VERRE

LA COUPE VINS ROUGES
Prosecco Superiore 1d| 6.50 Pinot Noir, Vins des Croisés 1dl 5.90 B
' Cave de Bonvillars, Cépage : Pinot noir e ..
Laurent Perrier BRUT bt/2dl  30.- Gamaret 1d 6.~ .,’g’
Le Crieur Public, Cépage: Gamaret ~ ' \h "
L
LIQUOREUX et MOELLEUX Vin italien 1dl 6.90 ' - i \ L ey N7
) Toscana, Cépages : Sangiovese et Cabernet Sauvignon { ] h o "--\f‘*
Cuvée Blanche 1dl 6.50 : L
Vignoble Cousin, Concise ?Ordealéxb s Vr 14| 6.90
epages: Cabernet Sauvignon et Merlot .
LES BRASSERIES : UNE AMBIANCE, UN STYLE ET DES RECETTES TRADITIONNELLES
VINS BLANC COCKTAILS QUI FONT LE BONHEUR DES GOURMETS
Chasselas 1dl 6.— Kir Royal Prosecco GJ‘% 9.50
Cave du Pasquier, Viellles vignes, Gepage: Chasselas Aperol Spritz A\ 1o Ces beaux établissements font I'admiration de tous et perpé- Et le succés est de mise, les Parisiens appréciant la formule
gg?ggggnrﬁg’s@cgggg?ggr Sormay 1dl 6.90 N tuent la tradition telle qu’on I'aime: une ambiance, des serveuses dans cette ville déja affairée et pressée! C’est aussi rapidement
Binot Blanc dl 6.90 Americano 12.- et des serveurs en chemise blanche et une cuisine bonne et devenu le rendez-vous des hommes de lettres, des politiciens,
Le Crieur Public, Cépage : Pinot Blanc ' Hugo 12.— goUteuse. des artistes. Leurs recettes traditionnelles font le bonheur des
Lorigine des brasseries, en tant qu’établissement public ou I'on gourmets: soupe a I'oignon, escargots de Bourgogne, entrecote
VINS ROSES boit de la biere, remonte a la fin du XVIIie. La biere est alors un de beeuf, choucroute, pot au feu, quiche, tarte tatin et mousse au
CEil de Perdrix 14l 5_ produit réglementé par les autorités publiques, que seuls les chocolat. Rien que des valeurs s(res, sans mauvaises surprises:
Cave de Bonvillars, Cépage : Pinot noir ' ~ brasseurs ont le droit de vendre. Lorsque ce monopole est aboli on en redemande! Lorsque cela s’accompagne en outre de

Service & TVA inclus

en 1791, nombreux sont ceux qui profitent de cette opportunité
pour vendre ce breuvage: «le débit de boisson» devient un éta-
blissement a part entiere qui supplante bientdt les traditionnels
cafés ou I'on buvait du vin.

Il faut dire que ces «brasseries » ont su innover: en plus d’y boire,
ony mange! Des plats simples, mais goUteux et de qualité.

conseils avisés en vins de soif, ¢’est alors le bonheur total.

Et puis, laissez un instant de coté I'aspect purement culinaire,
intéressez-vous a I'ambiance, au style, a la cadence aux heures
de pointe: c’est un étourdissement, un véritable ballet orchestré
de main de maitre d’hétel bien sdr!



BIEN D’CHEZ NOUS FACON LA PINTE Lac T MER

PraT (SELON ARRIVAGE)

LES SALADES FACON LA PINTE

ENTREE PLAT

Salade verte 7.— Le Chateaubriand facon La Pinte, sauce aux morilles, L’[e?ri?let?ndei pirche au beurre noisette, sauce tartare, -
. gratin dauphinois et ses légumes rotis etintes maiso '
Salade mélee 9~ 18~ pour 2 personnes 64.—/pers. A S .
Le filet de sandre poélé au beurre blanc citronné, B e Domaine du
Salade facon La Pinte . . . v ratatouille et cassolette de riz créole 38.— e
Filet de boeuf en lamelles. Oignons, poivrons 19— 26.— Les pleds de POrc sauce Madere et |egume8 rotis 30.- v
Salade César Téte de veau servie comme a la maison, Le filet de dorade aux capres, concassé de tomates /@@m @®
) . . p p . p . . e
Salade, supréme de poulet, copeaux de parmesan, légumes rotis et sauce ravigote 30.— séchées pimentées et cassolette de riz créole 39.— r
avocats, crodtons, tomates cherry, =
sauce aux anchois fagon La Pinte. 19— 26.— . . , . ; . ; z HDDECCHTIDH ChATEAUNEUF-DU pHDE conmocée
Tartare de boeuf dans le filet préparé devant vous, Les crevettes Black Tiger décortiquées, flambéees Alc. 14% by vol MIS EN BOUTEILLE AU DOMAINE 750l
> i ' - nac, légumes roti I ri rémeux —
Salade de chévre chaud au miel a notre facon, toast, salade, et frites maison 39. au cognac, legumes rotis, cassolette de risotto cremeux 38 H. BRUNIER ET FILS, PROPRIETAIRES-RECOLTANTS 84370 BEDARRIDES FRANCE
et herbes de Provence . . - . o PRODUCE OF FRANCE
Saladle, chévre chaud, tomates cherry, Rognons de veau a la graine de moutarde Sole rétie au beurre meuniere, préparee o
sauce fagon La Pinte 19— 24— ¢t cassolette de riz créole 38— devant vous, légumes rotis et cassolette de riz créole 58.—
Salade Paysanne Souris d’agneau aux citrons confits et aux épices,
Salade, lardons, crodtons, ceuf poché 19— 26.— Iégumes rotis et frites maison 46—
Salade Macédonienne COTE TERRE — LES VIANDES
alaae, reta, concomaores, tomates cnerry, olives, " /R
basilic et persil 19.— (SELON ARRIVAGE)

Salade Lac et Mer PN LE COIN DES PATES ET RISOTTOS Le Beeur

Salade, cépres, perches, gambas, saumon, tomates cherry, concombres

L’entrec6te du pays, sauce au poivre vert,

Panzerotti farci ricotta épinard all’arrabbiata 26.50 légumes rdtis et frites maison 39~
) Trofie, aglio, olio, peperoncino 25.50 Le filet de beeut Voronoff du pays
LES ENTREES CL ASSIQUES : flambé au cognac (200 g) préparé devant vous,
ENTREE  PLAT Risotto aux légumes 96.50 légumes rotis et frites maison 49.—
Escargots de Bourgogne au beurre persillé & I'ail Risotto aux fruits de mer 34.50 Le filet de beeut du pays (200 g) sauce marchand de vin,
légumes rotis et gratin dauphinois 48.—
6 pieces 9.—
12 pidces 18— L'onglet de beeuf grillé (200 g) sauce échalotes,

légumes rotis et frites maison 36.—

L’ ceuf poché fagon meurette sur son toast

au beurre, légumes, lard et petits oignons glacés  14.— Burger maison (steak de boeuf 180 g)

salade, tranches de Gruyere AOP de chez Margot SA

2015 : .
Soupe de poisson a la marseillaise, rouille, S et frites maison 29.-
Gruyere, crodtons 14.— P I N OT N 0 I R
Carpaccio de beeuf dans le filet, copeaux de vieux y
parmesan, pesto, bouquet de salade L’AGNEAU
et frites maison 39.— . . o -

Filet d’agneau au miel et romarin, légumes rotis

Tartare de beeuf dans le filet préparé a notre facon, et gratin dauphinois 44
bouqguet de mesclun 19.—
Os a moelle grillé a la fleur de sel 24—

Tartare de Féra au gingembre et a la citronnelle,
toast et bouquet de salade 19— 36.—

La terrine de foie gras maison et son chutney 28.—

Foie gras poélé aux fruits de saison juste snacké
et réduction de porto 32.—
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12.8% ol

RCENANT

LAQ(ggTE CAVE DES VITICULTEURS

FOUNEX

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE B 0 N V I L L A R S

PIERRE MANDRY - PROPRIETAIRE

Thdl 1297 FOUNEX (VAUD) 137 %vol, APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE

CONTIENT DES SULFITES

Provenance de nos viandes: Bosuf CH/DE, Veau CH,
Agneau NZ/AUS, Porc CH, Lapin CH/FRA, Volaille CH/FRA




