
 
 

Dall’8 al 28 febbraio 2010 

 

 
BRASSERIE: UNA NOZIONE DI RISTORAZIONE CHE IN PRINCIPIO SI VOLEVA RAPIDA ED ALLA PORTATA DI OGNI 

BORSA E CHE, OGGI, SI TRADUCE DA UN LATO IN UN RAPPORTO TRA QUALITÀ E PREZZO IMPAREGGIABILE E 

DALL'ALTRO NELLA POSSIBILITÀ DI MANGIARE IN ORARI MOLTO PIÙ AMPI DI QUELLI DEI RISTORANTI 
 

 

Moules marinières (sauté di cozze con crostone di baguette)                               Chf 23.50 
 
 
Potage Ménagère (zuppa di verdure casereccia con pancetta affumicata)  Chf 12.50 
 
 
Filet de sandre (filetto di luccioperca con verze alla panna e patate al vapore) Chf 35.00 
 
 
Cordon bleu di vitello (servito con patate fritte) (250 gr.)    Chf 44.00 
 
 
Jarret d'agneau (stinco d'agnello al forno con fagiolini e purea di patate)  Chf 38.00 
 
 
Entrecôte Café de Paris          Chf 47.00 
(controfiletto di manzo argentino con burro "Café de Paris, patate fritte  
e pomodori ramati)                                                                                          
 
 

I clienti abituali della brasserie ritrovano quella convivialità e quella cucina che sono 
ancora alla base della grande tradizione francese. Clienti che amano i tavoli ravvicinati, 
la rapidità del servizio, la coreografia del personale di sala con l'imprescindibile 
grembiule lungo fino ai piedi. Un luogo sicuramente informale, certo, ma anche di classe. 


