
* Notre sauce Café Agnès est réalisée avec des épices disponibles dans notre épicerie fine 
En cas de doute, nous vous renseignons volontiers concernant le détail des aliments allergènes.

Notre carte évolue à chaque saison, revenez nous voir bientôt !

25.00Risotto aux bolets  
Riz Arborio, crème de bolet, pickles de bolets grillées et chips de parmesan

15.00Le coin des jeunes pousses jusqu’à 12 ans
Au choix : Nuggets de poulet OU Steak haché OU Aiguillettes végétariennes 
Frites et légumes de saison

Velouté du café	                       (selon disponibilité)
Velouté du jour selon l’arrivage du maraicher

Pour accompagner votre café et clore votre repas en beauté, laissez-vous 
tenter par une escapade gourmande du côté de notre vitrine à desserts.

Vegan Végétarien Sans gluten Sans lactose

Salade de chèvre chaud 
Salade, chèvre de la fromagerie de Trélex rôti, croissant buns, pomme Granny Smith, miel, 
noix caramélisées, crudités

26.00

Dahl de lentilles 
Lentilles de Sauverny, lait de coco, pleurotes grillés et noisettes torréfiées
Supplément : Bacon 2.00

25.00

Jarret de veau
Faux-jarret de veau 180 g braisé à la bière et au miel, panais rôtis et frites de patate douce

37.00

Flan de topinambour  
Flan au topinambour, noisettes grillées, Gruyère AOP Suisse, mesclun d’hiver et praliné de noisettes

24.00

Filet de truite
Filet de truite du Jura 180grs snacké, quinoa façon ‘Taboulé’, salade de légumes croquants et 
sauce vierge aux fruits exotiques

29.00

       double

Burger Schilliger®
Buns, bœuf haché 160g, Gruyère AOP Suisse, oignons confits, salade, tomate,  
sauce Café Agnès* (sauce cocktail, cornichon, épices), frites
Supplément : Bacon 2.00

28.00 | 37.00

NOS PLATS SIGNATURES SCHILLIGER

NOTRE CARTE SAISONNIÈRE

Pièce du boucher – Beurre Agnès
Faux filet diamant 180g grillé, gratin dauphinois, légumes de saison et beurre recette ‘Agnès’

39.00

entrée         plat

8.00 | 16.00

Bienvenue au Café Agnès, 
où l'esprit de la nature 
et de la convivialité s'invitent 
à votre table. 
À l’image d’Agnès Schilliger, qui cuisinait chaque jour pour  
le personnel, notre chef met à l’honneur des produits frais, 
de saison et locaux lorsque c’est possible — pour une 
cuisine authentique et savoureuse. 

Bon appétit !


