
Carte des mets

MENU GASTROTOF:
Une Entrée + un Plat + un Dessert à 62.- chf

Suivant les choix proposés par le chef
Regardez sur votre set de table

Spécials Tof:
 Egalement sur VOTRE SET DE TABLE!  

Ou demandez à votre serveuse (veur)
l’astérisque (*) signifie que les raviolis et les mayo-

naises ne répondent pas aux exigences du label:
« Fait Maison»

Les Fondues: 
(minimum 2 personnes)

La Tof’ronne* (300gr par personne): 
au vin rouge qui tache du Canton avec frites 

maison ou tagliatelles fraîches et salade verte 
Boeuf 42.- chf, Poulet 36.- chf ou Mixte 39.- chf 

(sup.: 14.- chf les 100 gr)

La Chine’Tof* (300gr par personne)::
et son boui l lon aux légumes avec frites mai-

son ou tagliatelles fraîches et salade verte 
Boeuf 42.- chf, Poulet 36.- chf ou Mixte 39.- chf

(sup.: 14.- chf les 100 gr)

si sans
croutons

si sans
pain

Entrees et Salades: 
Salade mêlée du chef aux herbes 
  9.- chf

Focaccia maison au romarin, asperges vertes poêlées, pesto 
de basilic, tomates séchées et copeaux de vieux Gruyère 
 Entree:16.- Plat:29.- chf

Pâté en croûte maison, aux morilles, pistaches et   
volaille avec les champignons au vinaigre de Bernard 
 Entree:16.- Plat: 29.- chf

Les Croquetofs: croquettes du chef
au saucisson vaudois IGP et gruyère AOP

 Entree: 15.- Plat: 28.- chf

Saumon mariné gravlax aux baies roses
Choux fleur rôti au paprika

 Entree: 18.- Plat: 32.- chf

Os à moëlle en goutière gratiné à l’ail et persil
pain toasté et petite salade
 Entree: 16.- Plat: 29.- chf

Cocottes à Partager 
(uniquement pour 2,4 ou 6 personnes)

Lapin à la moutarde 
façon « grandma Tof », ses légumes et purée 
de pommes de terre

         (par personne) 32.- chf

Fricassée de cabri à la Pedze d’Echallens (Bière ambrée)
Polenta crèmeuse et légumes
         (par personne) 36.- chf

Cocotte de légumes du moment au lait de coco et 
curry, tofu suisse bio rôti et riz aux herbes
(possible pour une personne, plat 100% VEGAN), 
 en plat: 26.-chf

si sans
polenta

Poisson: 
Filet de sandre Tessinois à la vapeur
beurre blanc à l’Estragon, légumes et pommes 
de terre nouvelles à l’ail des Ours 34.- chf

Le coin du boucher:
(100% boucherie de Maillefer bien entendu)

-Entrecôte de boeuf angus
(rassie sur Os 4 semaines) (250 gr) 44.- chf

-l’Onglet de boeuf
(200 gr) 39.- chf

-La Côte de boeuf (Minimum 2 personnes)
 (Par personne) entre 60 et 65.- chf

-L’Asado de boeuf (Minimum 2 personnes)
(Travers de boeuf, marinés chimichuri en cuisson lente) (Par personne)50.- chf

Sauces et accompagnements des viandes à voir avec le chef
Tartare de boeuf comme avant au “L’AO”, 
recette secrète! Avec ou sans les anchois 
maison, frites et salade 36.- chf

Osso bucco de veau confit au chasselas Vaudois,
Polenta crèmeuse et asperges vertes

 42.- ch

Le Tof Burger, steak haché, maréchal, oignons 
caramélisés, lard grillé, frites maison   

 29.- chf

Le Cordon bleu de dinde à la Tof,: 
Jambon des Grisons, fromage à raclette fumé des 
alpages, pané à la graine de courge, sauce tartare, 
frites et légumes
 33.- chf 

POUR LES VEGGieS:
Le Vegi Burger, steak végé maison, oignons, 
tomates et fromage Maréchal, frites maison 

 29.- ch

Raviolis aux asperges sauce crème à l’ail des 
Ours et gruyère 18 mois AOP
 28.- chf 



INTOLerances: 
nous vous donneront volontiers des informations sur les mets qui 

peuvent déclencher des allergies ou des intolérences !!!
ss lactose:            ss gluten:  

PRovenances: 
Les viandes viennent toutes de la boucherie d’à côté 

(De Maillefer) du coup soit Suisse (boeuf, veau, poulet) 
soit France (boeuf, cabri, dinde, poulet) ... 

Les Vins : 

V i n s  a u  V e r r e  (1 d l)  d e  n o t r e  c o n t r e e :

Fechy la colombe, R. Paccot ( VD)  6.40 chf

Pinot Gr is , B . Bu jard (VD)  7.10 chf

Calamin La Ronce, L . Fon ja l laz ( VD) 7.30 chf

Pet i te A r v i ne , P .A . Cret tenand (VS)  8.20 chf

Am igne de Vet roz , La Madele ine (VS)  9.20 chf
(2 Abei l les )

P i no t no i r la colombe, R. Paccot ( VD) 6.90 chf

Gamaret , B . Bu jard (VD) 7.50 chf

Clos du Ch‚ teau , Bonv i n ( VS) 7.50 chf

Orch is , Mer lo t , L . Fon ja l laz ( VS) 9.20 chf

Ancelor RosÈ , L . Fon ja l laz , Lavaux ( VD) 6.90 chf

Oei l de Perdr i x , Ter res de Lavaux ( VD) 7.10 chf

U N V I N D U MO IS :  demandez ‡  vot re serveuse (veu r )

VISITEZ NOTRE CELLIER !!
Pour y choisir votre bouteille!!

Transmettez nous votre choix, 
et on vous la servira

ICI 100% des crus sont Suisses! 
Et ya pas de cartes des vins 
mais nous pouvons vous aider 

si vous savez pas quoi choisir!

Les Desserts:
Le café ou thé 
mais. . .  pour les GOURMANDS

 11.- chf
Dessert du jour

 9.- chf
 
Panna Cotta aux fruits rouges et basi l ic

 12.- chf
 
La profiTOFrolle, énorme! Avec sauce chocolat 
maison, glace vanil le, et crème pâte à tartiner

 12.- chf
 
Moelleux chocolat fondant, comme avant au L’AO

 12.- chf
 
L’ Tof Chrétien (Pas très léger mais méga bon!)

 12.- chf 
 
Les Boules de glaces:(1,2,3 ou plus si affinités)
                  Une: 4.- chf   Deux: 7.50 chf   Trois; 11.- 

De (L’artisan glacier a  la Conversion)

B i e r e s  a r t i s a n a l e s  d e  l a  r e g i o n :

À LA PRESSION (25 CL/50 CL):
la tiaffe! - Brasserie la challensoise

Bière blanche artisanale 5.-/ 9.-chf
la pedze! - Brasserie la challensoise

Bière ambrée APA 5.30/9.- chf
Boxer old Blonde- Brasserie Boxer

Tip top quand on a soif 4.50/ 8.50 chf

Et une biere du moment (demandez nous)

Des Digeos sympa:
Made in Suisse

L e s  A l c o o l s  d e  f r u i t s  d e  l a  f e r m e  H e n n y

A u  M o n t  s u r  L a u s a n n e :

La Pomme, Eau de v ie 43% (4c l )   10.- chf

Le Prunneau , Eau de v ie 43% (4c l )  10.- chf

Le Coing , Eau de v ie 43% (4c l )  10.- chf

La Grappa bar ique 43% (4c l )  12.- chf

La pomme bar ique 43% (4c l )  12.- chf

Le Pruneau bar ique 43% (4c l )  12.- chf

M a i s  a u s s i :

   La Grappa OU La L ie 42% (4c l )  10.- chf
   L . Fon ja l laz ( Epesses)
   La V ie i l le Pr une B io 42% (4c l )  12.- chf
   R. + A . Greminger (S teh renberg )

Menu ptiTof  
25.-chf:

(ou le  plat  seul  pour 14 . -  chf)
Petit pâté en croûte à Tof

OU
La mêlée pour les petiots 

*****Saumon d’Ecosse façon Nuggets fait maison, 
frites et légumes

OU 
Demi Tof burger, frites maison

OU 
Petit Cordon bleu à la Tof, frites et légumes

*****Petit dessert du chef
 OU 

L’EsKimo de l’artisan Glacier



PINARD&
ROCKSTAR

PROGRAMME:
Jeudi 18 Avril:
Le Vigneron:Torrevitis et sa selection vigneronne
Représenté par Grégoire
Avec 4 pinards ‡ dÈguster:
Johannisberg, Vignes Rhônes, Pinot Noir Lamperts - Grisons, Reflets de Rochefort bio

La Rockstar: NIKOSOLO
Un homme et sa guitare acoustique, reprises rock soft

Le jeudi 23 Mai
News très bientôt pour le vigneron et la rockstar


