
  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
La Carte 

Estivale 2021 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

« Les mets proposés sur cette carte sont entièrement élaborés sur place à partir de produits bruts et de produits 

traditionnels en cuisine selon les critères du label Fait Maison établi par la Fédération romande des consommateurs 

(FRC), GastroSuisse, La Semaine du Goût et Slow Food. » 

 
 
 
 



  

Les origines de nos produits sont affichées sur ardoise en salle. 
- C’est avec plaisir que nos spécialistes vous renseigneront sur la 

composition de nos produits et de leurs ingrédients. 
- L’astérisque (*) signifie que le plat ne répond pas aux exigences du label 

Fait Maison. 
- Merci de bien vouloir nous informer si vous souffrez d’une quelconque 

allergie ou intolérance alimentaire. 
- Prix en Suisse Franc TVA incluse. 

 

 

Nos Menus 
 

THE BUSINESS LUNCH 
Disponible les midis du mardi au vendredi 

 
Nous vous proposons un menu à 3 plats 

1 Salade mesclun du maraîcher, 1 Plat, 1 Dessert 
 

Menu à 40,00 CHF avec une boisson et un café 
 

 

 

 

 

LE MENU FUSION 300° 
Table pour 4 personnes minimum 

 
La Salade mesclun du maraîcher / Vinaigrette miel et citron 

Assortiments : Viande / Poissons / Fruits de Mer 
Accompagnements : Frites Maison / Brochette de légumes 

 
Menu à 75,00 CHF par personne 

 

 

 

LE MENU EXPERIENCE 
Nous vous proposons un menu à 5 plats 

1 Amuse-Bouche, 2 Entrées, 1 Plat,  
1 Fromage, 1 Dessert 

 
Menu à 90,00 CHF 

ou 
119,00 CHF avec 4 crus au verre 

 
 

 
 
 
 



  

Les origines de nos produits sont affichées sur ardoise en salle. 
- C’est avec plaisir que nos spécialistes vous renseigneront sur la 

composition de nos produits et de leurs ingrédients. 
- L’astérisque (*) signifie que le plat ne répond pas aux exigences du label 

Fait Maison. 
- Merci de bien vouloir nous informer si vous souffrez d’une quelconque 

allergie ou intolérance alimentaire. 
- Prix en Suisse Franc TVA incluse. 

 

 

 
Nos Entrées 
La Salade mesclun du maraîcher 12 
 Vinaigrette miel et citron 
 
La Soupe Estival 14 
 Crème fouettée aux fines herbes 
 
Les Nems 23 
 Fait maison, sauce aigre douce 

Le Païen 2018 Thierry Constantin - 8chf 
 
Le Carpaccio de Saumon 26 
 Huile Basilic et Glace Citron 

Chardonnay Amphore 2020, C.&S. Clavien - 7chf 
 
Feuilleté de Chèvre  25 

Miel de Vouvry et ail noir Bio 
 Sauvignon Blanc 2019, Thierry Constantin - 9chf 
 
Le Foie Gras de Canard 29 

Brioche, Gelée à l’Amigne de Vétroz 
 Moelleux 2019, Favre et Fils - 8chf 
   
 
 

Nos Plats 
La Brochette de la mer 40 

Thon, Crevettes, Saint-Jacques, sauce gingembre 
 Le Païen 2018 Thierry Constantin - 8chf 
 
Le Filet de Bœuf lardé du boucher 55 
Entrecôte de Bœuf du boucher 40 

Pommes Dauphines, sauce Gorgonzola 
 Promesse d’Harmonie, Cave des Promesse - 10chf 
 
Filets de Perches du Léman selon arrivage 42 
 Frites maison et sauce tartare 
 
Dim-Sum (Ravioli Vapeur) 25 

Fait maison, sauce Aquino 
 Saké Bijito - 9chf 
 
Tartare de bœuf de l’Auberge 35 

Baguette persillée, frites maison 
Syrah 2020, Claudy et Shadia Clavien - 10chf 

 Pinot Noir Vieilles Vignes, Thierry Constantin - 7chf 
 
 
 

 

 
 
 
Nos Desserts 
Les Fromages de la région 15 
 Glace artisanal et pâte de fruit 
 
Macaron* 20 
 Fraise et chocolat blanc 
 
Le Snickers de l’Auberge 18 
 Cacahouète, Chocolat 70% de Noville
  
Soufflé Glacé Mandarine 14 
 Thé Matcha 
 
Café de l’Auberge 12 
 Truffe chocolat, Macaron, Pâte de fruits 
 
L’Artisan Glacier* 5 
 Sorbet Chocolat, Abricot du Valais, Poire et 
 Fraise, Glace Vanille et Café
 
  
 
 
 
Pour les plus Jeunes 
Le Filet de Poisson 16 
 Frites maison et légumes 
 
La Pièce de Viande 16 
 Frites maison et légumes 
 
Les Pâtes du Jour 16 
 Et sa sauce du moment 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

  
 

 
 

 
 

 
 
 
 

Nos Principaux Fournisseurs :  

Ils sont juste à côté et on leur fait confiance : 
 

- Planchamp à Vouvry pour nos viandes 
 

- Le vieux Fournil à Vouvry pour la boulangerie 
 

- Leguriviera et Brönnimann Légumes pour la sélection des fruits et légumes 
 

- Pascal Fracheboud et Freddy Coppex à Vouvry pour les pommes de terre 
 

- Brügger Patrice et autres pécheurs artisans pour les Poissons du Léman 

 
 

Retrouvez-nous sur les réseaux sociaux : 
@RestAubergeVouvry 

 

 
-  

 

WIFI accès : 
RAV_guest 
acces_wifi_RAV#1896 
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