CHAPITRE Il

AGNEAU DES PONTS-DE-MARTEL MARINE

Pesto aux herbes de nos foréts

GHF 39.-
GEVIGHE DE TRUITE ET ECREVISSES DU LAG

Gaco, sSmoathie pomme verte et kefir lime

GHF 41.-

FILET DE SANDRE SAUVAGE SUISSE

Declinaison d'oignons, curry vert et émulsion de Noilly Prat

GHF 44 .-
RISOTTO DE LA VALLEMAGGIA, GAMBERO ROSSO

Poivre fermente et caviar de citron

GHF 46.-

FILET DE BCEUF SUISSE RASSIS SUR 0S ET FOIE GRAS POELE

Greme de moarilles, vacherin et pignons de pin

GHF 68.-
HOMARD BLEU A LA CARDINALE

Pommes de terre "Bleues de Saint-Gall’, beurre blanc au champagne

GHF 64.-

LES FROMAGES DE NOTRE CAVE
GHF 24.-

MILLE-FEUILLE GHOCOLAT LAGTE EPICE

Perles de Grand Marnier Cuvee du centenaire, praling pistache

GHF 22.-
CHEESEGAKE A LA VANILLE DE MADAGASCAR

Salpicon d'ananas et sorbet banane-passion

GHF 21.-

Avec accord des vins (en CHF)
3verres 40.- [ 4 verres 50.- / b verres 60.- / 6 verres 70 -

Nos fournisseurs locaux sont : Le marche de Neuchatel pour les fruits et Iegumes ; La laiterig Sterchi de la Chaux-de-Fonds pour Ies fromages ;
Pisciculture Bio de Motiers ; Olivier Junod d'/Auvernier pour e poisson du lac de Neuchatel ; Boucherie Danzer Val-de-Travers ;
La boucherie Montandon des Ponts-de-Martel ; La boucherie Bernard Perroud de la Chaux-de-Fonds ; Maison Lehnherr & Bevaix




NOTRE MENU

VELOUTE GLAGE DE PETITS POIS A LA MENTHE POIVREE

Royale de chevre de nos Alpages

CEVICHE DE TRUITE ET ECREVISSES DU LAC

Gaco, Smoothie pomme verte et kefir lime

PIGEON ELEVE AU NID SAUGE CIVET

Guisses confites et sarrasin des pres d’Areuse

COCKTAIL DE GHAMPAGNE ROSE

Litchi, pamplemausse, gingembre

CHEESECAKE A LA VANILLE DE MADAGASCAR

Salpicon dananas et sorbet hanane-passion

Gent quarante francs

Avec accord des vins
Ginguante francs
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VELOUTE GLAGE DE PETITS POIS A LA MENTHE POIVREE

Royale de chevre de nos Alpages

AGNEAU DES PONTS-DE-MARTEL MARINE

Pesto aux herbes de nos foréts

MOUSSE DE BROCHET DU LAG

Declinaison d'oignons, curry vert et emulsion de Noilly Prat

FILET DE BCEUF SUISSE RASSIS SUR OS ET LEGEREMENT FUME

Morille farcie au foie gras

COCKTAIL DE GHAMPAGNE ROSE

Litchi, pamplemausse, gingembre

MILLE-FEUILLE CHOCOLAT LACTE FELCHLIN

Perles de Grand Marnier Cuvée du centenaire, praling pistache

Gent cinguante-cing francs

Avec accord des vins
Soixante francs

Provenance des viandes : Suisse - France / poissons : Atlantique - Mediterranée et lac de Neuchatel, sinon specifie
Nous sommes a votre disposition pour vous renseigner sur les allergenes eventugls.
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CGHAPTER Il

MARINATED PONTS-DE-MARTEL LAMB

Pesto with herbs from our forests

GHF 39.-
TROUT AND LAKE CRAYFISH GEVICHE

Goconut, green apple and kefir lime

GHF 41.-

FILLET OF WILD SWISS PIKE-PERCH

Onions, green curry and Noilly Prat emulsion

GHF 44 -
VALLEMAGGIA RISOTTO AND GAMBERO ROSSO

Fermented pepper and lsmon caviar

GHF 46.-

DRY-AGED SWISS BEEF FILLET AND PAN-FRIED FOIE GRAS

Gream of morel mushrooms, vacherin and pine nuts

GHF 68.-
BLUE LOBSTER "A LA CARDINALE"

Baby leek and "Bleues de Saint-Gall" potatoes, champagne white butter

GHF 64.-

SELECTION FROM OUR CHEESE CELLAR
GHF 24.-

SPICY MILKY CHOCOLATE MILLE-FEUILLE

Pearls of Grand Marnier Cuvee du centenaire, pistachio praline

GHF 22.-
MADAGASCAR VANILLA GHEESECAKE

Pineapple salpicon and banana-passion sorbet

GHF 21.-

With wine pairing (in CHF)
d glasses 40.- / 4 glasses 50.- / b glasses 60.- / 6 glasses 70.-

Our local vendors : Marche de Neuchatel for fresh produces ; Sterchi in La Chaux-de-Fonds for the cheeses ; Pisciculture Bio
de Motiers ; Olivier Junod dAuvernier for the Lake Neuchatel fish; Boucherie Danzer Val-de-Travers ;
La boucherie Montandon des Ponts-de-Martel ; La boucherie Bernard Perroud de la Chaux-de-Fonds ; Maison Lehnherr @ Bevaix




SIGNATURE TASTING MENU

PEA AND PEPPERMINT GOLD SOUP

Goat's cheese Royale

TROUT AND LAKE CRAYFISH GEVICHE

Coconut, green apple and kefir lime

NEST-RAISED PIGEON AND CIVET SAUCE

Confit of Iegs, buckwheat

ROSE GHAMPAGNE COCKTAIL

Litchi, grapefruit and ginger

Litchi, grapefruit and ginger
/ MADAGASCAR VANILLA CHEESECAKE
/ Pineapple salpican and banana-passion sorbet
/ " One hundred and forty francs
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N PEA AND PEPPERMINT GOLD SOUP
[ S—_ N\ goat's cheese Royale
| MARINATED PONTS-DE-MARTEL LAMB
\ \\\\\ Pesto with herbs from our forests
= — LAKE PIKE MOUSSE
\ Onions, green curry and Noilly Prat emulsion
N\ < DRY-AGED AND LIGHTLY SMOKED SWISS BEEF FILLET
\ Morel mushroom stuffed with foie gras
, \ \ ‘ -
\ AN ROSE GHAMPAGNE COCKTAIL

SPICY MILKY CHOCOLATE MILLE-FEUILLE

Grand Marnier Cuvee du centenaire pearls, pistachio praline

One hundred and fifty-five francs

With wine pairing
SIXty francs

Origin of our meats - Switzerland - France / fish - Atlantic - Mediterranean Sea and Lake Neuchatel, if not otherwise specified
Our team stands by to take note of dietary requirements and inform you on patential allergens.
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