Assiettes "Promeneurs"

Salade feuilles 8
Créme d’asperges vertes ler 14
Terrine maison de noix et bolets secs 1¢r 16
Cheévre du Val-de-Ruz au thym et artichaut 1er 18
Marbré d’omble & sandre, taboulé de palée fumée 1¢r 16
Rillettes maison de lapin des Boisler 18
el
Casarecce aux asperges et ail d’ours 32
Ravioli d’artichauts a la rucola, tomate et tapenade 32

(

Omble chevalier de Briiggli au persil plat 40
Loup, coques et Saint-Jacques a la nage safranée 42

(

Epaule d’agneau rotie aux épices marocaines 32
Beeuf cuisiné nature a la béarnaise 32
Pieds de porc a la truffe noire melanosporum 48

(

Enfants
Salade-steak de beeuf haché-meringue Suchard 20
=
Café glacé 12
Nougat glacé arrosé de marasquin 14
Parfait glacé a ’absinthe larusée 15
Salade de fruits frais a la menthe et gingembre 10
Créme brulée a la vanille Malgache 11
S S
Vins au verre
Chasselas 6.- / Non filtré 6.-
Chardonnay 7,60 / Pinot gris 7,60 / Spécialité 8,70

CEil de perdrix 7,60 / Pinot noir 7,60
Assemblage, selon la cave 8,70 / Spécialité du jour 9,50

Menu du Dimanche

Cru mais cuit de saumon de Lostallo
Tapenade, guacamole, chamarré
Ou
Tataki de faux-filet de boeuf des Franches
Marinade de soja au gingembre, wasabi
B
Filets de perches du lac
Sautés au beurre de la Chaux’Du
Ou
Asperges blanches de Cavaillon
Hollandaise et patta blanca 18 mois "Alcala"
=l
Loup de mer au coulis de bouillabaisse
Riz vénéré et jardiniére
Ou
Pintade fermiére d’Appenzell aux morilles séches
Mousselines et jardiniére

=S
Pasticciotto Leccese aux agrumes de Sicile
Ou
Sorbet "Caves du Prieuré", mout-marc
Ou

Fromages de la région

Prix du menu complet 82
Premier, Suite, Dessert 62

ler froid 24 / ler chaud 26 / Assiette 40
Dessert du jour 14

Allergéne
Ail-échalote-céleri-champignons-oléagineux-blé

Hotel de Commune Dombresson / Dimanche 17 mars 2024
Viandes, eaux douces, basse-cour CH / Poissons mer, coquillages, UE / asperges vertes IT, asperges blanches FR / Pains Stiicker Dombresson / T.V.A. de 8.1%



