
RESTAURANT TIMES GRILL
S E R V I  L E  V E N D R E D I  S O I R ,  S A M E D I  S O I R  &  D I M A N C H E  S O I R

M E N U  D E  P E N T E C Ô T E  

D E S S E R T

Tartelette feuilletée, fraise pistache
Sorbet Mara des bois

E N T R É E

Pressée d’omble mariné et truite fumée
Aux jeunes poireaux, aïoli safrané et mesclun

P L A T  P R I N C I P A L

Filet de veau grillé aux chanterelles
Pressée d’Agria croustillante, asperges vertes
Panais et poudre de chorizo

M E N U  C O M P L E T

G a r n i t u r e  à  c h o i x  : Pommes frites, salade,

S a u c e  à  c h o i x  : Café de Paris, chimichurri, sauce poivre

Flocons de sel et pain toasté
(20 minutes de cuisson)

L E S  G R I L L A D E S  D E  L A  S E M A I N E

F R O M A G E S  &  D E S S E R T S
L ’ A S S I E T T E  D É G U S T A T I O N
4 fromages & ses accompagnements

V I A N D E

Steak de filet de porc grillé, sauce BBQ
Salsa, maïs, tomate et avocat

P O I S S O N

Filet de maigre grillé, « grenobloise »
Ecrasée d’Agria au raifort, petits pois à la française

L E S  V I A N D E S  M A T U R E E S

T A R T A R E  D E  B O E U F  S U I S S E

Coupé au couteau, gingembre, lime, sésame, coriandre
Pickles d’oignons rouges, mesclun et pommes frites

L E S  B E S T - S E L L E R S

E N T R E C Ô T E  P A R I S I E N N E
L I M O U S I N E  D E  S T - L E G I E R

Maturée 5 semaines minimum

F I L E T  S U I S S E

Maturé 3 semaines minimum

T I M E S  G R I L L  C A E S A R  S A L A D

Laitue romaine, parmesan Reggiano
Croûtons et lard fumé

B U R G E R  S L B  ( S T - L E G I E R  /  B L O N A Y )

Pain buns du boulanger, Steak de bœuf de St-Légier (180 gr)
Sauce maison, fromage de Jaman, lard croustillant
Servi avec salade verte et pommes frites

M I - C U I T  C A R A M E L  

V E N D R E D I  2 1  A U  D I M A N C H E  2 3  M A I  2 0 2 1

Provenance des mets : 
Boeuf, porc / CH 

Volaille / FR 
Maigre / GR   Saumon / SCO

G L A C E  E T  S O R B E T  M A I S O N

La boule 

Supplément sauce chocolat

Supplément crème

E N T R E C Ô T E  L I M O U S I N E  
D E  S T - L E G I E R

Maturée 5 semaines minimum

Servie avec du poulet grillé 
ou des gambas marinées
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légumes méditerranéens grillés, tagliatelles fraîches aux herbes

O S  À  M O E L L E  R Ô T I 1  p i è c e

2  p i è c e s

1 2
1 8

P a r f u m  g l a c e : Chocolat, vanille, café, pistache, rhum-raisin

P a r f u m  s o r b e t : Citron, abricot, cerise, fraise, coco

P e t i t e

G r a n d e 2 3

P e t i t e

G r a n d e 2 8

Prix en CHF,  service compris

V E G E T A R I E N

T O R T E L L O N E  A U X  D E U X  S A U M O N S
Citron, baies roses et aneth 

3 2

R I S O T T O  S A F R A N É

Aux fèves, courgettes et fromage de Jaman
2 9

P I È C E  D ’ E X C E P T I O N  À  P A R T A G E R

C Ô T E  D E  B Œ U F  S U I S S E  
D E  L I M O U S I N E  D E  S T - L É G I E R  

1 2 0L a  c ô t eépinards poêlés, mousseline de pommes de terre maison

Maturée 3 semaines minimum

Pièce d’environ 1,2 kg 
Sauce et garniture à choix (2 sauces et 2 garnitures par côte incluses)

F E U I L L E S  D E  S A L A D E  D E  S A I S O N  

Et ses quelques graines Bio 
9

1 4

P e t i t e

G r a n d e

Sauce Roquefort

C A F É  G O U R M A N D

& glace vanille 
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