LAUSANNE




Loxton c'est un bar-restaurant au coeur de la ville, avec un balcon-terrasse

unigue a Lausanne!

Profitez d'un café, d'un lunch, d'un brunch, d'un diner ou d'un délicieux

cocktail | On est |a toute la journée, 7 jours sur 7, et on s'occupe de tout.

Bienvenue chez vous!

A table

Vous avez la possibilité de profiter d'une soiree
complete a table avec un menu prédéfini
accompagné d’une sélection de vin.

Capacité maximum : 40 convives

Privatisé

Si votre soiree compte plus de 40 convives,
NnouUs sommes ravis de vous proposer
I'établissement rien que pour vous.

Capacité maximum: 100 convives



Forfait boisson
10 Chf p.p.

Cocktail de bienvenue

Eaux plates et gazeuses a -
discrétion

Café ou thé

Suggestions de vin

Chardonnay Janus
Domaine de I'Ecu, Loire (FR)

50.-

Cabernet Sauvignon

L'un dans I'autre
Domaine les Maou, Rhéne (FR)

Sy

Enirée :

Planchette & Volupté : saucisse de saison de Chapppot
Salaisons (Fully, VS), Brie a la truffe maison et noix
(1 planchette pour 3)

Plat au choix :

Saucisse purée : saucisse a rétir de porc,
purée de pommes de terre onctueuse,
réduction de fond de porc et salade mesclun

Moules Marinieres : moules de Normandie
au vin blanc, échalote, persil et frites

Dessert :

La Valeur Sure : moelleux au chocolat noir d'Equateur
72% et glace caramel beurre salé artisanale



Forfait boisson
30 Chf p.p.

3 boissons au choix parmi les
suivantes :

Biere de la Nébuleuse 5dl

Eaux plates et gazeuses a
discrétion

Café ou thé

Entrée au choix :

CEufs Mayo : ceufs fermiers vaudois
et mayo maison qui claque

Poireaux Vinaigrette : des poireaux fondants

et une vinaigrette pleine de peps,
pour un duo intemporel

Plat au choix :

La Piece du Boucher : onglet de boeuf Suisse 180g,
sauce au poivre et gratin dauphinois ultra gourmand

Cogquillettes, Truffe & Nostalgie :
coquillettes cremeuses facon risotto,
béchamel a la truffe, Gruyere et jambon al'os
(Option Veggie)

Dessert au choix :

Tarte Tatin : farfe tatin, pate feuilletée pur beurre,
pommes du coin fondantes et caramélisees,
glace vanille artisanale

La Valeur Sire : moelleux au chocolat noir d'équateur
72% et glace caramel beurre salé artisanale



Cocktail de bienvenue

Enirée au choix:

Tartare de Serena : boeuf suisse (100g), quenelle de
moutarde et creme double soyeuse, pickles de graines
de moutarde et toast au levain

Suggestions de vin | . Os a moelle gratiné : duxelles en croUte,
Petite Arvine «Excelsusy, pickles de champignons Shimeji, cébette et butternut
Renaud et Jean Claude Favre, L : .
Chamoson il Plat au choix:
87.- g
: Cocovin:
Pinot Noir A - du coq braisé pendant des heures au vin rouge et
Pommard Viellles Vignes legumes, servi avec une purée onctueuse.
Domaine Jeannof, Cocorico !
Bourgogne (FR)
110.- o L’Aligot, a la mode chez nous :

purée de pommes de terre a la fondue moitie-moitié,
champignons Suissses BIO en persillade et ceuf parfait

Dessert au choix :

Tarte Tatin : farte tatin, pate feuilletée pur beurre,
pommes du coin fondantes et caramélisées,
glace vanille artisanale

Notre Paris — Brest : un chou bien dodu, de la creme
oralinée. de |lqa raisinée et des nojsettes




%\,

Forfait boisson
40 Chf p.p.

1 Cocktail de bienvenue

3 boissons au choix parmi les
suivantes :

Biere de la Nébuleuse 5dlI

Café ou thé

Coupe de champagne
Veuve Clicquot Réserve Brut

Enirée au choix:

Saint-Jacques de Bretagne : espuma a I'ai noir confit

Os a moelle gratiné : duxelles en croUte,
pickles de champignons Shimeji, cébette et butternut

Plat au choix :

Boeuf Wellington :
Filet de boeuf suisse et duxelles de champignons

Homard roti de I'Atlantique :
squce vierge et pomme de terre au four

Dessert au choix :

Tarte Tatin : farte tatin, pate feuilletée pur beurre,
pommes du coin fondantes et caramélisées,
glace vanille artisanale

Notre Paris — Brest : un chou bien dodu, de la creme
pralinée, de la raisinée et des noisettes
pour un combo on ne peut plus gourmand !
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Les propositions de menus peuvent étre adaptées selon vos envies,
n’hésitez pas a nous faire part de toutes demandes, allergies ou intolérances.

Le paiement se fait soit d’avance ou lors de I'événement par carte ou en espece.
La réservation doit étre confirmée 2 semaines avant votre événement
et le nombre de convives communiqué 5 jours avant.
En cas d’absence, nous facturerons le nombre de participants annoncés 48h avant.
En cas d’'annulation dans les 10 jours avant I'évenement, 50% est facturé.
En cas d’annulation dans les 5 jours avant I'évenement, 100% est facturé

Nous nous réjouissons de vous accueillir!

L'équipe du Loxton
021 351 81 81
hello@loxton.ch
Rue du Pont 22 — 1003 Lausanne

Lundi au vendredi: 11:30 — minuit
samedi;: 10:00 — minuit
Dimanche: 10:00 — 16:00




