


CAFE BEAU-RIVAGE

Véritable institution de Lausanne-Ouchy, le Café Beau-Rivage
réunit depuis 30 ans des visiteurs en vacances, des hommes d’affaires
en quéte de tranquillité et des habitués en famille. Dés 'arrivée
des beaux jours, sa terrasse proche des arbres et du lac Léman fait
Punanimité. Son espace intérieur charme toujours les amateurs

d’élégantes brasseries et de service de qualité.

A true institution in Lausanne-Ouchy, the Café Beau-Rivage
has been bringing together visitors on holiday, businessmen in search
of tranquillity and regulars with their families for over 30 years. As soon
as the sunny days arrive, its terrace near the trees and Lake Geneva
is unanimously appreciated. Its interior design always charms lovers

of elegant brasseries and quality service.
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ENTREES / STARTERS

SALADE DE RAMPONS - POIRE LOUISE BONNE - VIEUX GRUYERE ET TRUFFE NOIRE MELANOSPORUM (2g) 6 ®
LAMB’S LETTUCE - LOUISE BONNE PEAR - AGED GRUYERE AND MELANOSPORUM BLACK TRUFFLE (2g)
32.-

CARPACCIO DE SAUMON SWISS LACHS - MANDARINE DE CORSE ET CROQUANT DE FENOUIL A ’ANIS VERT ®
SWISS LACHS SALMON - CORSICA MANDARIN AND CRUNCHY FENNEL WITH GREEN ANISE
28.-

JAMBONNETTES DE CUISSES DE GRENOUILLES MEUNIERES
ROYALE DE TOPINAMBOUR, MATELOTE AU CRESSON DE FONTAINE
MEUNIERES FROG LEGS - JERUSALEM ARTICHOKE ROYALE, MATELOTE WITH FONTAINE WATERCRESS
38.-

COCKTAIL DE CREVETTES BIO DE MADAGASCAR - AVOCAT ET PAMPLEMOUSSE ROSE @
ORGANIC SHRIMP FROM MADAGASCAR COCKTAIL - AVOCADO AND PINK GRAPEFRUIT
33.-

L’CEUF FERMIER PARFAIT
POIREAUX FONDANTS EN VINAIGRETTE DE CAPRES DE PANTELLERIA ET NOISETTES DU PIEMONT 6 @
PERFECT FREE-RANGE SOFT-BOILED EGG - FONDANT LEEKS WITH PANTELLERIA CAPERS VINAIGRETTE
PIEDMONT HAZELNUTS
28.-

TOURTE DE VOLAILLE FERMIERE - FOIE GRAS ET RIS DE VEAU AU VIN JAUNE - SALADE DE RAMPONS
FREE-RANGE POULTRY PIE - FOIE GRAS AND SWEETBREAD WITH YELLOW WINE - LAMB’S LETTUCE
32.-

MOUSSELINE DE BROCHET ET ECREVISSES DU LEMAN - BISQUE INFUSEE A UESTRAGON
PIKE AND CRAYFISH FROM LAKE GENEVA MOUSSELINE - TARRAGON INFUSED BISQUE
32.-

VACHERIN MONT-D’OR AOP AU FOUR - PRESSE DE POMMES DE TERRE ET SALSIFIS
VIANDE SECHEE DU VALAIS 0
PDO GRILLED MONT-D’OR VACHERIN CHEESE - SMASHED POTATOES AND SALSIFY
CURED DRIED MEAT FROM VALAIS
33.-
AVEC TRUFFE NOIRE WITH BLACK TRUFFLE (2g) 7.-

RAVIOLO DE JOUE DE BEUF D’AVENCHES - PLEUROTES DE BREMBLENS A LA PLANCHA
CONSOMME REDUIT - HUILE DE LIVECHE
AVENCHES BEEF CHEEK RAVIOLO - SNACKED BREMBLENS OYSTER MUSHROOMS - REDUCED CONSOMME - LOVAGE OIL
30.—

POTIMARRON ROTI - GNOCCHI - FROMAGE DE CHEVRE FRAIS EN VIERGE DE PIGNONS DE PIN ET CUMIN

VIEUX VINAIGRE BALSAMIQUE V)
ROASTED ONION SQUASH - GNOCCHI - FRESH GOAT CHEESE WITH PINE NUT VIRGIN SAUCE AND CUMIN
VINTAGE BALSAMIC VINEGAR

28.-




POTAGES / SOUPS

VELOUTE DE POTIMARRON AU LAIT DE COCO ET CURRY - BASILIC THAI @ @
ONION SQUASH VELOUTE WITH COCONUT MILK AND CURRY- THAI BASIL
22.-

CREME DUBARRY - TARTELETTE DE FERA DU LAC LEGEREMENT FUMEE
ET PUREE DE CHOU-FLEUR AUX (EUFS DE BROCHET 0
DUBARRY CREAM - SLIGHTLY SMOKED LAKE GENEVA FERA FISH
AND MASHED CAULIFLOWER WITH PIKE EGGS PIE
26.—

POISSONS ET COQUILLAGES / FISHES AND SHELLFISH

SAINT-JACQUES DE NORMANDIE A LA PLANCHA - RISOTTO DE BETTERAVE ROUGE, BEURRE BLANC IODE
SNACKED NORMANDY SCALLOPS - BEETROOT RISOTTO WITH SALTED BEURRE BLANC
66.—

TAJINE DE LOTTE SAUVAGE - COURGE BUTTERNUT - CITRON CONFIT ET CHERMOULA @
WILD MONKFISH TAJINE WITH BUTTERNUT - CANDIED LEMON AND CHERMOULA SAUCE
58.—

OMBLE CHEVALIER DE CHAMBY CUISINE ENTIER AU BEURRE SALE ET AMANDES ROTIES
COTES DE BETTES - POMMES PERSILLEES
PAN FRIED OMBLE CHEVALIER FROM CHAMBY WITH SALTED BUTTER AND ROASTED ALMONDS
SWISS CHARDS - PARSLEY POTATOES
52.-




VIANDES / MEATS

CROUSTILLANT DE PIED DE PORC A LA MOUTARDE A PANCIENNE - POMME MOUSSELINE - SAUCE PERIGOURDINE
CRUSTY PORK TROTTER WITH VINTAGE MUSTARD SEEDS - MASHED POTATOES - PERIGOURDINE SAUCE
48.-

BLANQUETTE DE VEAU DU PAYS A LA CREME DOUBLE DE LA GRUYERE
CHAMPIGNONS BOUTONS ET OIGNONS GRELOTS - RIZ PILAF
BLANQUETTE OF VEAL FROM OUR LAND WITH GRUYERE DOUBLE CREAM
BUTTON MUSHROOMS AND PEARL ONIONS - PILAF RICE
54.-

FILET DE BEUF D’AVENCHES ROTI - SAUCE AU POIVRE DE KAMPOT ET FINE NAPOLEON
LEGUMES RACINES - POMME DAUPHINE
PAN FRIED BEEF FILET FROM AVENCHES - KAMPOT PEPPER AND NAPOLEON COGNAC SAUCE
ROOT VEGETABLES - DAUPHINE POTATO
74.-




INCONTOURNABLES DU CAFE BEAU-RIVAGE

SOLE DE PETIT BATEAU GRILLEE OU MEUNIERE @
GRILLED DOVER SOLE OR COOKED “MEUNIERE”
88.—

FILETS DE PERCHE DU LEMAN DE MONSIEUR GUIDOUX MEUNIERE
“MEUNIERE” LAKE GENEVA’S PERCH FILLETS FROM M. GUIDOUX
SELON ARRIVAGE / SUBJECT TO AVAILABILITY
63.—

TARTARE DE BGEUF DU PAYS COUPE AU COUTEAU
LOCAL BEEF TARTAR HAND CUT
180 g
50.—

CRAPAUDINE DE COQUELET GRILLEE A LA GRAINE DE MOUTARDE
BUTTERFLY GRILLED COCKEREL WITH MUSTARD SEEDS

52.-

C@EUR DE FILET DE VEAU POELE, RISOTTO AU CITRON MEYER CONFIT
PAN-SEARED CENTER-CUT VEAL FILLET, PRESERVED MEYER LEMON RISOTTO

68.—
Nos maitres d’hdtel seront ravis de prendre en considération Provenance des viandes et poissons:
vos allergies et restrictions alimentaires. Veau, Beeuf, Porc et Volaille: Suisse
Our maitres d’hotel will be pleased to take in consideration Poisson, coquillage : France FAO 27 / Suisse
your allergies and food restrictions. (sauf indication spécifique)
Our meats and fish come from:
noix / nuts lactose gluten Veal, beef, pork, and poultry: Switzerland
Fish and sea food: France FAO 27 / Switzerland
6 Ce logo identifie les plats disponibles en version végétarienne (unless specifically indicated)
voire végétalienne
This logo indicates adjustable dishes for vegetarian or vegan
@ Création de notre Chef Guillaume Soares et recommandée Prix en CHF. Le service et la TVA sont inclus.
par notre coach sportif Jérémy Peltier Price in CHF. Service and VAT are included.

Created by our Chef Guillaume Soares and recommended

by our sports coach Jérémy Peltier







