_AU "RIVAGE HOTEL

— NEUCHATEL——

OCTOBRE
NOVEMBRE

toute Ia creat|V|t '

-.‘

Avec son équipe, Il met son savoir-faire a preparef-
et vous propose Chaque dlmancﬁe un

s,
.Q.O...0......0...............0.....COO..J.%EOO.O*:-.O:....O"’
» o o ‘_..'.T' = : ; .'l'.ll." ,
L’amusesboucﬁe “'

2y &

A choix, I hU|tre ou la Saint- Jacques en 3 fe %
Sabayon au I\huler + 0 9

Fumee chatatgng;et COndlment airelles €ibc |

) ‘-Ll- X y —.b:‘_. -

A la japonaise, wakamé. sésa

Kr Gl

Lentrée 4

. Truite fumée, Eanna cotta a I'Absinthe,

Pressedefme gras, cepes, nmse fes

Veloute de butternut caviar de cgfe SPO0
= R 7 | %/

et B T Le plat Py

.J‘ll
T

@arre d’ agneay NOIX, herbes _

F|Iet mignon de porc a la moutarde ancienne, pollen,_pd"\’/ ons SISE
Supréme de poulet truffé - '

- «Jus corsé perlé & I’huile de noisette»

S .. Pk v |

& : Ledessert .

-

. LS B L_E tout ChOC,®|gt etsaglace .
2 .z -
I\/I|n| opéra a notre facon S
'+ . Tartelette passion merin uée N
AN \“" - p N < g :

s NS SAYL T — = o \“‘?

: ' >y y B i NS L) iy

¥ . Lefromage ° 28N

) Tr|Iog|e de- notre Mattré"affmeur Plerre Alam Sterchi
" 3 Supplementfromagqm 17.00 parﬂ.g' I ﬁ

""‘"\
= - ,,.n-._.-f '
: TN " “h

-




