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Premiers plats froids

Marinade de saumon mi-cuit a l'aioli et huile vierge

Six huitres Papin-Poget en trois facons et caviar
Médaillons de foie gras de canard au nougat de fruits secs
Marbré de lentilles roses et feta aux épices du

Premiers plats chauds

Rognons

Pot-au-feu de volaille au curcuma

Langoustines du Cap a la bisque crémeuse de homard
Royal de cabillaud au gingembre et carotte

Viandes, volailles, mijotés, abats
Burger de rumpsteak au couteau a la moelle et pinot

Carré et épaule d'agneau aux épices du Maghreb

Broche de grenadin de veau

Magret de canette de barbarie a I'orange rouge
Pieds de porc mijotés au madére, morilles séches et panais
Langue de veau pochée a la créme de poivre vert

Poissons

Selon arrivages, de 45.- a 58.-, bar, saint-pierre, thon,
coquillages...

Desserts

Composition toute en caramel
Choix de sorbets et cremes glacées

Meringué de poire pochée aux amandes
Parfait glacé a la liqueur clémentine et citron
Sablé de boskoop caramélisée au calvados
Moelleux de Maracaibo, ganache blanche au cogna

Fromages de la région

Provenances

Volailles France / Viandes Suisse

Boucheries : Scheurer Dombresson, Margot Neuchatel - Poissons du lac Claude

Delley Portalban
Poissons de mer - volailles : Von Kaenel Comestibles La Chaux-de-Fonds
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Bienvenue & I’'Hotel de Commune de Dombresson, sans fumeée

L'exposition vous est présentée par
Monsieur Roger Aubry de la Chaux-de-Fonds, une liste de prix est a votre
disposition

Envie de prolonger votre séjour chez nous ?
L'hotel** de Commune de Dombresson c'est aussi 9 chambres simplement
confortables ...



Compositions hivernales 2014

e
Wenu du Marehdé

Terrine classique de foie gras de canard
Au nougat de fruits secs et balsamico

Filet de bar et langoustine du Cap
A la bisque de homard crémeuse

Carré et épaule d'agneau aux épices du Maghreb
Boulgour au beurre et jardiniére hivernale

Meringué de poire pochée aux amandes

Prix du menu Fr.87

Langoustine a la bisque de homard crémeuse

Dos de saumon au beurre de citron bergamote

(

Filet de bar a I'artichaut barigoule
Petites vapeurs et jardiniére hivernale

(

Composition toute en caramel
Prix du menu Fr.96

Langoustines du Cap a l'aioli
Huile vierge et tapenade

(

Filet de bar a I'artichaut violet
Et émulsion de persil plat

(

Escalope de foie gras de canard aux pruneaux d’Agen

(

Piece de faux-filet de boeuf swissgourmet au pinot noir
Mousseline et légumes d'hiver

Fromages de la région, pain de fruits secs %

(

(



Composition du patissier, créme glacée et sorbets
Prix du menu Fr.125
Les menus vous sont proposés dés deux personnes

TVA de 8 % incluse
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Menu du Marché

Meédaillon et crémeux de foie gras
de canard

Au nougat de fruits secs et
balsamico

=

Aiguillette de saint-pierre et
langoustine
A la nage de coquillages safranée

=

Piéce de beeuf a la moelle et
réduction bordelaise
Mousseline et jardiniére hivernale

&

Merveilles de pruneaux secs
A la cannelle et créme vanillée

Wrenu sSaison

Vinaigrette tiede de ris de veau

Aux lentilles vertes et huile de
graine de courge

Dos de bar cuit a l'unilatérale

En blanquette de fruits de mer et
poireau

Escalope de foie gras de canard a
l'orange

Minute et mijoté d'épaule d'agneau
de Sisteron
Aux épices du Maghreb
Boulgour au beurre et légumes
d'hiver

S
Fromages de la région, pain de
fruits secs

>4
Composition du patissier
Créme glacée et sorbets

Menu du péchewr

Grill "thon sur thon" a l'aioli

Huile vierge et tapenade

S

Noix de Saint-Jacques

A la nage de coquillages safranée

34

Langoustines du Cap au curry vert
et lait de coco

Dos de bar atlantique au papet de
poireau
Vapeurs bleues et jardiniére

Créme prise meringuée

De clémentines aux amandes

Menu du Marché

Wienu saison

Menu du pécheur




Meédaillon et crémeux de foie gras
de canard

Au nougat de fruits secs et
balsamico

=

Aiguillette de saint-pierre et
langoustine
A la nage de coquillages safranée

=

Piéce de beeuf a la moelle et
réduction bordelaise
Mousseline et jardiniére hivernale

=

Merveilles de pruneaux secs
A la cannelle et créme vanillée

Vinaigrette tiede de ris de veau

Aux lentilles vertes et huile de
graine de courge

Dos de bar cuit a l'unilatérale

En blanquette de fruits de mer et
poireau

Escalope de foie gras de canard a
I'orange

Minute et mijoté d'épaule d'agneau
de Sisteron
Aux épices du Maghreb
Boulgour au beurre et légumes
d'hiver

S0
Fromages de la région, pain de
fruits secs

=
Composition du patissier
Creéme glacée et sorbets

Grill "thon sur thon" a 1'aioli

Huile vierge et tapenade

=

Noix de Saint-Jacques

A la nage de coquillages safranée

=

Langoustines du Cap au curry vert
et lait de coco

S S

Dos de bar atlantique au papet de
poireau
Vapeurs bleues et jardiniére

Créme prise meringuée

De clémentines aux amandes
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