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Le Restaurant

Place des Ftalles 2
acces par la Terrasse de la Maison des Halles
ou par l'intérieur du Café

o spécialités de poissans, cuisine allégée avec touche
vins typigues de Neuchatel, d’Uutriche et d’Jtalie
taus les vins également sewis au vewe

o cuverd a midi et le seir, du mardi au samedi

le westauwrant se campase de twis salens :

Edition janvier 2012
(sous réserve de modifications)

« Salon Vitné » « Le Milieu » « Salon Fleury »

style tendance discret, un peu a Uécant salon etiné avec vue sur
tabiles et chaises hautes 7 pexsennes au macx. la we du méme nom
talile pour selos face a tabile et chaises hautes macx. 16 pewsaennes

la grande teviasse



Nas Salades et Entiées

Llidée du Chef pour accempagner votrne apéuitif
Les canapés Tewve & Mex

(saumon - tartare de beeuf - foie gras - crevettes) — par partion 12.80
La salade Caprese 11.80
La salade doucette aux croiitons, bardens et ceufs 11.80

Le carpaccio de noix de Saint- Jacques a Chuile d’alive extra vierge
accompagné de spaghietti noivs et crevette géante sautée tiede 18.50
Léventail de then rouge mariné minute au poivte noit

et san bouquet de salades et vinaigre balsamigue 19.50
Le truio. de saumon d’Ecasse

sur pammes de tewvee tiedes 20.30
Le tatare de beuf et toasts briochés 20.00
La teviine de foie gras « Maison des Falles »

accampagnée de confit de figues 28.30
Nas Patages

et cubies de sauman pachés, les pappadums 10.50
La bouillabaisse neuchateloise

paissans du lac en fend safrané et croiitons a Cail 13.50

Nas Entnées Chaudes

Les escargats gratinés en naiv et blanc, petite salade mélée 6 pieces 16.00

Le gateau de pewches a Uécrasée de pammes de tevie
et confit de tomate au basilic 22.50



Le nisatto aux tuffes noive d’été 20.60



Nas Délices du Lac et de ba Mer  envice

plat

Les naoix de Saint-Jacques

aux haticats cace et tuffes noires d’été 27.00  39.50

et sa vinaiguette - en dégustation (1 pce) 11.20
Les filets de palée du lac sautés aux amandes

garnis de légumes du manché 21.20  32.30
Le filet d’ombile chevalier paché a Carange

et paivre nase 24.50  36.00
La saltimbocca de saumon d’Ecosse (sauge et jambion cur)

sur wisaotte safrané et sauce marsala 24.00  35.20
Le mille-feuille au sésame noir et filet de derade 1oyale

a la mousseline de betteraves wouges et son coulis 38.00
Les crevettes géantes « tandaei » 3 pces  25.80

sur mouwsseline de carottes S pces  38.80
Nas Viandes et Vaolaille
Le filet mignon de pexc 1iti entien

sur pate feuilletée aux pommes de tewie et fine watatouille

La sauce pinct nair 37.20
Llalliance de magiet de canard aux cing épices et son feie paclé

Les muffins de mais et cheux 1ouges

La sauce au pesto et gingembire 39.50

Le ceur de filet de beuf « Black Ungus — Jlande »
sun « Sewviettenfinddel » et sauce monilles o la cneme

47.50



Nes Menus

Tewe et Mexn De la Mex
Le then wouge mariné minute Le carpaccio de noix de Saint-Jacques
aw poivte noit accoempagné de spaghetti neivs
Le bouguet de salades La crevette géante sautée tiede
* *
Le faoie de canard & Oéventail de mangue La creme de cuviy
La sauce au gingembire et cubies de saumen paochiés
* *
La neix de Saint- Jacques Le mille-feuille au sésame nair
aux haricots cace et filet de derade woyale
et turffes noives d’été La moeusseline de betteraves rouges
* et san coulis
Le ceur de filet de bceuf *
sur « Sewiettenfnidel » Le tiic. de chocolat « Black & White »
La sauce aux moxilles
% Menwe camplet - 68.00
Le parfait glacé au fruit de la passion sans la cieme de cuwwy - 57.00

Menuw camplet - §4.00
sans le foie de canard - 68.00

Supplément pour assiette de framages
sewie avec la moutarde de figues piquante - 12.00

Les provenances :
Paissans - selon avivage, sur demande
beeuf, parc - Suisse & Jlande | canard, foie de canard - France



Nas Deucewrs et Framages

Llassiette de fromages
sewie avec la moutarde de figues piquante

La ceme tiilée a Cancienne

La tante T atin tiede
accompagnée de glace vanille (12-15 min.)

Le cho-che-chacelat « Black & White »
Juia de chocolats

Le sabiayen glacé parfumé a Cabisinthe
accompagné de sa mausse de baies des bois

Le parfait glacé au fuiit de la passion
et san gateau tiede

Le fendant Suchard tiede (12-15 min.)
accompagné de la creme anglaise

Envie dune douceur glacée ?
Natre cante des glaces est & vatre dispasition.

12.00

11.50

12.70

12.00

12.50

12.00

11.50



