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Le Restaurant

Place des Falles 2
Eingang Terrasse Maison des Halles oder tber di@&sdea Halles

o Hischspezialitiiten, leichte Hiiche mit meditevianem
U zent

o Weine aus Neuchitel, Ostevieich und Jtalien

o CQualitatsweine auch Glasweise (dl) sewvient

Mittag- und Ubendsenvice, van Dienstag bis Samstag

Das Restaurant besteht auws drei Bleinen Salons:

« Salon Vitné » « Le Milieu » « Salon Fleury »
In-Design Diskret, etwas abseits bsclut intim mit Blick

Fotie Tische und Stiifile Fin max. 7 Pensonen auf dexr Rue Fleury
s Salotisch’ in Front zur FHoher Tisch Fiir max. 16 Pensenen

grafen Jevasse



Salate und Verspeisen

Die Jdee vam Chef zum Upenitif
Die Canapés Teve & Mex

(Lachs - Rindstatar - Feie gras - Knevetten ) die Partion 12.80
Salat Caprese 11.80
Niisslisalat mit Croutons, Spechuwiirfeln und &i 11.80
Carpaccie ven der Jatabsmuschel mit Olivenil Extra Virgin

mit schuvarzen Spaghietti und sautiexte Riesenfrevette 18.50
Roten I hunfisch nur furz madinient mit schuwarzem Pleffer

Salat-Beuquet und Balsamice-sauce 19.50
Dreienlei vam schattischen Lachs

auf lawwarmen Stamp flateffeln 20.30
Rindstatar mit Brioche - Toasts 20.00
Faie Quas Jewviine « Maisen des Fealles »

mit Feigenmarmelade 28.30
Suppen
Cwvyschaumsuppe mit Kefosmileh verfeinent

mit pachiesten Lachswiirfeln und Pappadums 10.50
Neuwenburger Bouillabaisse

Seefische im Safransud mit Knoblauchcroutons 13.80
Warme Varspeisen
Guratiniexte Schnecken in schwarz-weif, Rleiner Salat 6 Stk. 16.00

mit eingemachten Jomaten und Basilifkum 22.50
Risatte mit schwarzen Semmentiffeln 20.60



See- und Meeresdelifatessen Vowspeise  Gericht

Jatobsmuscheln mit schwarzen Semmentuiiffeln
und weif en Bofinen und Vinaigrette 27.00  39.50

- zum Probieren (15¢) 11.20
Felchenfilet vom See sautient mit Mandelliutter

garniet mit frischiem Marktgemiise 2120 3230
Pachientes Saibilingfilet

mit Onangensauce und wsa Pleffehiinern 24.50  36.00
Saltimbocca vom schattischen Lachs

(Salbei und Rofischinfeen )

auf Safrandisette mit Marsalasauce 24.00  35.20

Coldbrassenfilet ,, Mille-feuille
Hnuws prige Katoffelliliitter mit schuwarzem Sesam

Randen-Hatoffelpiiree 38.00
Riesenkerevetten ,,J andeoni’ 3Sth. 2580

auf Karottenmousseline S Stk.  385.80
Fleisch und Gelliigel

Bliittenteiggebiick mit Kateffelpiiee und feiner Ratatouille

Retweinsauce 37.20

Duett von marinienter Entenbruust (asiatisch )
Portweinsauce mit Jngurer 39.50

auf Sewiettenfnidel und Moxcheln in Rafmsauce 47.50






Unsere Meniis

Jevie & Mex De ba Mexn
mit schwarzem Pleffer Schuwarze Spaghetti
Salat-Bouguet und Balsamico-sauce Celnatene Riesenk "
* ¥
Gelratene Entenlebientranche Cunryschaumsuppe
Mangefiicher - Rothraut mit Kabosmilch verlei
Mmmufﬁnw;dﬂngwmauce und pochierten Lachswiinfel
%
]aféa&omw.scﬁe@ C}aﬁdﬂmsoenﬂiﬂzt . /“'!%Z-ﬁ -ee {4
mit schwarzen Semmentuiffel Kanteffelblitt
und weifen Bofnen Rand seline
* %
Rinds filetmittelstiick Das Scholaladen-Tic
auf Sewviettenfinidel ,, Black & White
und Meorcheluabimsauce
* Das kemplette Menii - 65.00
Passiensfruucht Eis-Parfait chne Curryschaumsuppe - 57.00

Das komplette Menii - §4.00
chine Entenlebientranche - 68.00

Fiin einen zusatzlichen Hisetellen mit pifantem Feigensenf + 12.00

Feerhiinfte:
Fisch - je nach Liefewung, auf Unfrage
Rind- und Schuweinefleisch - CF & Jland | Ente, Entenlelier - Frankreich



Hiise und Siifspeisen

Hiiseteller
sewient mit pikantem Feigensenf

Haramellisiente gebirannte Creme

« Jante I atin » mit Vanilleeis (12-15 min.)

Le cho-che-chacelat « Black & White »
Das Juie von der Schefolade

und Waldbeerenmousse

Passiensfuucht Eis-Parfait
und sein lavvwarnmer Kuchen

Fondant Suchard (12-15 min.)
Wavmer weicher Schofoladenfiuchien mit feiner Vanillesauce

Lust auf Eisiges?
Wir bringen Jhnen gerne unsere Eiskante.

12.00

11.50

12.70

12.00

12.50

12.00

11.50



