Hiver 2024 | Pour débuter

Filet de truite fumé de la Pisciculture de Bremgarten, Argovie | éclair farci et sa mousse de tomates
séchées | tartare de féra du lac de Neuchatel a la moutarde en grains | sorbet au campari

Geraucherte Forellenfilet von der Fischzucht Bremgarten, Aargau | Gefilltes Eclair mit Tomatenmousse
Felchen Tatar aus dem Neuenburgersee mit kdrnigem Senf | Campari-Sorbet 28.00

Salade de doucette aux truffes noires du Périgord | pignons | ceuf de caille

Quartiers d’artichauts marinés

Nisslisalat mit schwarzen Triffeln aus dem Périgord | Pinienkernen | Wachtelei

Marinierte Artischocken 29.50

Terrine de foie de canard des Landes et poivres de la Vallée Maggia | chutney | gelée « vin chaud »
Brioche safranée
Entenleberterrine ,des Landes” parfiimiert mit Pfeffer aus dem Maggia Tal | Chutney | Glihwein Gelee

Safran-Brioche 28.00
La salade verte assortie / Grliner Blattsalat 11.50
Salade composée de saison / gemischter Saison Salat 14.00

Soupe de courges musquée de Provence et Hokkaido | créme aux herbes | graines de courges
Kurbissuppe (Musquée de Provence und Hokkaido) | Krautercreme | Kirbiskernen 16.50

Escargots de bourgogne | beurre a I'ail au vin rouge | coulis de persil | paillette aux olives
Burgunder-Schnecken | Rotwein Knoblauch-Butter | Petersilien Coulis | Oliven-Blatterteig Stange 18.50

’eau

Filets de perches « belle meuniére » aux amandes dorées
B3 Lac de Neuchtel (Nicola Tadé ou Nathan Magnin, pécheur)
In Butter gebratene Eglifilets mit gerdsteten Mandeln en entrée | Als Vorspeise ~110g  26.00

L’assiette du pécheur

H Lac de Neuchatel (Nicola Tade ou Nathan Magnin, pécheur)

Filets de perches « belle meuniére » | pommes nature | petite salade composée

Gebratene Eglifilets | Dampfkartoffeln | gemischter Salat ~180g 45.50
sans salade | ohne Salat  39.50

Filet d’'omble chevalier poché (aguaculture/élevage suisse) | sauce a I’lhumagne rouge

Poireaux et puzzle de betteraves | purée de pommes vitelottes

Pochierte Saiblingfilet (Aquakultur/Schweizer Zucht) | Humagne Sauce

Lauch und Randen-Puzzle | Violettem Kartoffel Piiree 43.00



Risotto carnaroli « sélection Acquarello »

Risotto au Chasselas | mascarpone | tuile au Parmesan
Risotto mit Chasselas| Mascarpone | Parmesan Chips 26.50

Risotto a la truffe noire du Périgord
Risotto mit Perigord-Triffel 38.00

Risotto aux agrumes | crevettes Black Tiger | trévise
Zitrus-Risotto | Krevetten «Black Tiger» | Treviso 45.50

La Terre

Croustillant de ris de veau (CH) | sauce au Porto et Xérés | purée de panais et carottes snack

Purée de pommes vitelottes

Knusprige Kalbsmilken | Porto-Sherry Sauce | Pastinakenpuree und Snack-Karotten

Violettem Kartoffel Plree 42.50

Steak de filet de porc (CH) en cro(te d’épice orientale | sauce au curry rouge et noix de coco

Brochette de mangues-ananas et sésame | Timbale de riz basmati aux dattes | beurre de cacahuétes
Schweinefilet (CH) Steak mit orientalischer Gewdrzkruste | Rotes Curry und KokosnusssoRe
Mango-Ananas-Sesam-Spiell | Basmatireis Timbale mit Datteln | Erdnuss-Butter 38.00

Les dés de filet de boeuf fagon « Stroganov »

Sauce piquante relevée au Cognac | paprika | champignons | poivrons | cornichons

Rindsfiletwirfel Stroganoff an rassiger Cognac-Paprikarahmsauce

Pilzen | Peperoni | Cornichons 46.50

Tournedos de filet de boeuf grillé | sauce aux truffes noires du Périgord

Choix de légumes | pommes Williams

Grilliertes Rindsfiletmedaillon | Triffel-Sauce

Gemdsevariation | Williams-Kartoffeln 55.00

Emincé de foie de veau (CH)| oignons rouges confits | herbettes | sauce au Madére | Rosti
Geschnetzelte Kalbsleber | Zwiebelkonfit | Krauter | Madeirasauce| Rosti 39.00

Poélée de pleurotes et Shiitake de Cornaux | échalotes et ail

Eponge au thym

In der Pfanne gebratene Austernpilze und Shiitake-Pilze aus Cornaux | Schalotten und Knoblauch
«Thymian-Schwamm» 36.50



Menu « Vision »

Terrine de foie de canard des Landes et poivres de
la Vallée Maggia | chutney
Gelée « vin chaud » et brioche safranée
Entenleberterrine ,des Landes” parfimiert mit
Pfeffer aus dem Maggia Tal | Chutney
Glihwein Gelee et Safran-Brioche
%k %k k
Soupe de panais aux pommes et clémentines
Pastinaken-Apfel Suppe mit Clementinen
%k %k k

Sorbet
%k %k k
Tournedos de filet de beeuf grillé
Sauce aux truffes noires du Périgord
Choix de légumes | pommes Williams
Grilliertes Rindsfiletmedaillon | Triffel-Sauce
Gemusevariation | Williams-Kartoffeln
%k %k k
Fromages de notre région | pain aux fruits maison
Kdseauswahl aus der Region | Friichtebrot
% %k %
Parfait glacé mangue-passion | neige coco
Mousse au chocolat a la liqueur d’orange
Mango-Passionsfrucht Eis Parfait | Kokos-Schnee

Schokoladenmousse mit Orangenlikor
%k %k %k

Menu complet 105.00
Menu avec une entrée 88.50
Plat principal 55.00

Le Menu « d’affaire »

Menu journalier de 3 plats proposé par le service

Tagliches 3-Gdnge-Men, das vom Service
vorgeschlagen wird

Menu complet 50.50

Sans dessert 42.00
Assiette 30.50
Le classique

(Des 2 personnes, servi sur plat, méme cuisson)
(Ab 2 Personen, auf Platten serviert)

Chateaubriand
Filet de boeuf grillé entier
Sauce béarnaise & beurre au vin rouge
Sauce aux truffes
Bouquetiere de légumes du marché
Pommes Williams artisanales
Chateaubriand
Grilliertes Rindsfilet
Béarnaise Sauce & Rotwein Butter
Triffel-Sauce
Saisonale GemUse
Hausgemachte Williams-Kartoffeln

Plat principal 59.50



Le sucré

La créme brilée parfumée a la fleur d’oranger | agrumes | tuile dentelle au miel et amandes
Gebrannte Creme parfimiert mit Orangenblite und Limettenschale | Mandel-Honig Biskuit 15.00

Le parfait glacé a I'absinthe | meringue | caramel mou | paillette au chocolat noir
Parfait Glacé mit Absinthen | Meringue | Weiche Nidelzaltli | Dunkle Schokolade Streusel 18.00

Sorbet citron au basilic | accompagné de Limoncello | grenade
Zitronen-Basilikum-Sorbet | Limoncello | Granatapfel 14.00

Corbeille de petits sorbets | variation de fruits exotiques | les coulis

Gelée de mangues et poivre de papaye

Sorbets-Fantasie im Kérbchen |frischen Saison-Friichte | exotischen Coulis

Mango-Gelee mit Papaya-Pfeffer 15.00

Assiette de fromages assortis de notre terroir | pain aux fruits
Téte de moine Réserve AOC, fromage de Bellelay (affinage 4 mois)
Le Mont-Vully, Fromagerie Schafer, frotté au Pinot Noir
Gruyere doux, fromagerie de Nods. Pierre Reist
Le Bleuchatel, fromagerie Les Martel, Didier Germain
Le Niola du Chasseral, fromagerie de Nods, Pierre Reist
Le Maréchal, produit dans la fromagerie artisanale de la famille Rapin
Tomme neuchéateloise nature, Stahli Produits Fermier, Travers
Kaseteller, hausgemachtes Friichtebrot 18.50

Sur demande, nos collaborateurs vous renseigneront volontiers sur les ingrédients présents dans nos plats qui
sont susceptibles de provoquer des allergies, des intolérances ainsi que de la provenance des ingrédients.
Wenn Sie fragen Uber die Herkunft unseren Gerichten haben oder Sie eine Allergie haben, konnen Sie sich
gerne unseren Mitarbeitern wenden.

La TVA est incluse dans nos prix
Preise verstehen sich in CHF und inkl. MwSt



