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Prenez le temps de vous detendre dans un cadre unique et laissez-vous surprendre par une cuisine qui suit
les saisons afin de toujours vous offrir des produits regionaux de qualite et d'une extréeme fraicheur.
Nous vous souhaitons une tres bonne degustation.

Demandez notre carte des vins et laissez-vous tenter par une des /0 selections de nos terroirs ou d'une de
nos 40 selections de vins francais, italiens et espagnols. Un grand choix vous est propose au verre.

Chere dcliente. cher chent
Sur aemande. nos collaborateurs vous Commurniqueront VoIontiers des informations Sur 1es mets qui peuvent declencher des allergies ou des intolerances.

« L€ PESSIMISLE SE Plaint du vent 'optmiste espere guil va changer, le realiste giuste ses volles »
William Arthur Ward
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NOS SUGGESTIONS D'HIVER

Y Tomme vaudoise poelée aux trésors de nos sous-bois en feuilleté

c+ Coguelet entier roti et son jus corse au thym et a l'all,
pommes de terre grelots roties au romarin et trilogie de salade

Ravioles demi-lune a la ricotta et pecorino a la truffe,
tombee d'epinards a la creme de tartufata

Risotto cremeux - ceuf 63° - emulsion de vacherin Mont d’or - truffe noire melanosporum
(prepare devant vous dans une demi-meule de Parmesan)

cn Coeur de filet de boeuf Rossini, perles de truffes noires, reduction de vin rouge a la moelle,

mousseline de pommes de terre, carottes fanes confites et tresors de Nos sous-bois

TVA 8.1% inclus
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MENU D'HIVER aes 2 personnes

r Escalope de foie gras a la fleur de sel, pommes flambees
au calvados et reduction de vin rouge a la raisinee

R SUPréme de poulet jaune desosse cuit a basse tempeéerature,
sauce supréme, tresor de sous-bois, tombee d'epinards
et risotto carnaroli a la mascarpone

Chariot de fromages
ou
\Variation de trois chocolats - fruits rouges

64 par personne

TVA 8.1% inclus



NOS ENTREES FROIDES

Trilogie de salade (batavia, trevise et iceberg)

Salade de jeunes pousses croguantes

Trilogie de salade et crudites

ok Tartare d'ecrevisses - avocats au citron vert - carpaccio de tomate et radis

rr Médaillons de foie gras de canard mi-cuit au sauternes,
insert a la figue sechee et brioche au miel de forét

Viande sechee IGP Valais
*IGP: Indication Geographique Protégee. La viande utilisée pour la produire est certifiee 100% d'origine suisse

Jambon Cru Label Suisse

Chere cliente. cher chient
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Sur aemande. nos collaborateurs vous Communiqueront volontiers des informations sur les mets qui peuvent aeclencher des allergies ou des intolerances

TVA 8.1% inclus



NOS ENTREES CHAUDES

Veloute de chou-fleur a la mascarpone, chips de guanciale,
crumble de fruits secs et huile de noix du Moulin de Severy

@ Malakoff - jeunes pousses croquantes - pickles d’oignons rouges

cn CEUf fermier parfait 63°, creme de parmesan, des de guanciale poivre,
tresor de Nos sous-bois rotis et croutons a I'ail noir

rr NOIX de Saint-Jacques normande, emulsion au beurre de corail,
fondue de blanc de poireaux et tuile dentelle a 'encre de seiche

cn Feuillete de ris de veau croustillant, tombee d'epinards et creme de morilles au cognac

Cheére cliente, cher client
Sur aemande. nos collaborateurs vous dornneront VOIONIErs des Infornmations surles mets qui peuvent declencher des allergies ou des intolerances

TVA 8.1% inclus
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NOS VIANDES

cn Tartare de boeuf au couteau (bavette d'aloyau) — glace a la moutarde

a lancienne et piment d'espelette — tuile de parmesan — toasts - beurre 37
Pommes de terre grelots roties au romarin

c+ Eventail de boeuf « Ecole de voile » 39
Pommes grelot roties au romarin - farandole de legumes

c+ Rognons de veau sautes au beurre 38
Riz parfume - farandole de legumes

cn+COte de veau (300/350g) aux tresors de Nnos sous-bois 59
Mille feuilles de pommes de terre - farandole de legumes

ci~Tomahawk de boeuf (1000g/1200g) servi avec son set de 3 sauces (Z/3 pers.) 179

(reduction de vin rouge, creme de tartufata, sauce cafe de paris|
Mille feuilles de pommes de terre - farandole de legumes

*De la viande de veau d’'une qualite exemplaire - garantie d'un plaisir gustatif unique et fruit d’'un travail artisanal irréprochable

*Origine suisse garantie et rassis sur os - une selection rigoureuse - une lente maturation - une transparence totale - une saveur unigue

TVA 8.1% inclus



LE LAC ET LA MER

cnFilets d'omble chevalier meuniere - pommes grelot roties au romarin - farandole de légumes 43

rrSOlE entiere (400/5000) a la plancha ou meuniere a choix - beurre blanc —
declinaison de panais - croustillant de risotto - farandole de legumes 59

POUR LES JUNIORS pusaua 12 Ans)

rr Chicken Nuggets (Blanc de poulet) - pommes de terre grelots réties au romarin- farandole de légumes [/

cn Eventail de boeuf « Ecole de volle » - pommes de terre grelots roties au romarin - farandole de legumes 27

Chere cliente, cher chent
Sur demande,. nos collaborateurs Vous Communiqueront Volontiers des informations sur les mets qui peLVent aeclencher des allergies ou des intolerances

TVA 8.1% inclus



MENU DEGUSTATION

Noix de Saint-Jacques normande, emulsion au beurre de corall,
fondue de blanc de poireaux et tuile dentelle a I'encre de seiche

CEuf fermier parfait 63°, creme de parmesan, des de guanciale poivre,
tresor de nos sous-bois rotis et croutons a l'ail noir

Feuillete de ris de veau croustillant, tombee d'epinards
et creme de morilles au cognac

Filet de fera du Leman, creme d’echalotes,
risotto de riz venere et mini legumes glaces

Chariot de fromage

Tarte citron meringuee destructuree

Cafe et friandises
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Ce menu est servi uniqguement le soir sur reservation et pour I'ensemble de la table
TVA 8.1% inclus



DESSERTS MAISON DE NOTRE PATISSIER

Creme brUlee a la vanille et a la feve de tonka

Cheesecake au citron vert et caramel au beurre sale

Moelleux au chocolat 64% et creme glacee a la vanille

\VVariation de trois chocolats - fruits rouges

Tarte citron meringuee destructuree
Le passion - mangue - riz souffle chocolate (sans gluten)

Delices de notre patisserie

Sélection de 4 mini desserts du moment

Assiette de fromage (5 sortes) selection J-A Dufaux, Maitre fromager & Morges

ET LES CLASSIQUES (Glaces Artisanales)

Le Valaisan Sorbet abricot du Valais - eau de vie d'abricot

Cafe glacé Creme glacée au café - expresso - creme chantilly

TVA 8.1% inclus
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CONTACT

Nous vous INnvitons a vous rendre sur notre site internet
pour consulter les cartes et suggestions du moment.

WWW.restaurant-cnm.ch

Resenation
+41 218015151

Horaires du Restaurant

Mardi a jeudi
09:00 -23:00

\VVendredi et samedi
09:00 - 24:00

Quverture de la cuisine chaude a midi de 12:00 - 1345 etlesoirde 19:00 - 21:45

Ferme les dimanches et lundis

Restaurant du Club Nautigue -- Place de la Navigation 1 - 1110 Morges



