
GASPACHO TOMATE PASTÈQUE
huile d’olive maturée, piment et citron

CEVICHE DE DAURADE ROYALE
leche de tigre à la noix de coco, citron
vert et coriandre

BURRATINA
concombre en textures, pesto de basilic
et citron confit

CANNELLONI DE COURGETTE
ricotta, menthe, abricot et crémeux de
courgette au miel

MAGRET DE CANARD
artichaut en déclinaison et réduction
balsamique

MESCLUN DE SALADE
sauce maison et graines toastées

CARPACCIO DE GAMBERO ROSSO
tomates multicolores, huile de
crustacés et amandes torréfiées

JAMBON DE PORC NOIR
tapenade d'olives noires, ail noir et pain
à l'encre de seiche

PIÈCE DE VIANDE DE NOTRE BOUCHER - SUISSE

POISSON DE NOTRE PÊCHEUR - LAC NEUCHÂTEL

LES ENTRÉES

PRIX EN CHF 
SERVICE ET TVA INCLUS

22

Des produits frais, une cuisine sincère et une belle dose de gourmandise – tout simplement.

LA PRAIRIE
Restaurant

Les mets que nous vous proposons sont élaborés sur place à partir de produits
bruts selon les critères du Label Fait Maison, exceptés les glaces et sorbets.
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35

servie avec légumes de saison et pomme allumettes 
sauce au choix: beurre maître d’hôtel ou poivre

servi avec légumes de saison, pommes allumettes et sauce chasselas fumée
pêcheur: Nicolas Chevallier à Grandson

NOS SUGGESTIONS DU MOMENT
Nos suggestions du moment sont dictées par les arrivages et la pêche du jour, le

prix s’adaptant au produit

CARPACCIO DE BOEUF WAGYU
copeaux de Sbrinz, jaune d'œuf confit
et fleur de sel

23

TARTARE DE BŒUF AU COUTEAU
câpres, cornichons et sel fumé

21



MOELLEUX AU CHOCOLAT

TEMPEH
déclinaison de haricots verts, pois gourmands et crémeux de haricots blancs

POUR LES PETITS GOURMETS

FILETS DE PERCHES
légumes de saison et frites

CORDON BLEU DE POULET
légumes de saison et frites

NUGGETS DE POULET MAISON
légumes de saison et frites

PRIX EN CHF 
SERVICE ET TVA INCLUS

31

LES PLATS

21

21

19

PETIT BOL DE SALADE
sauce maison et graines toastées

GASPACHO TOMATE PASTEQUE

2 BOULES DE GLACE

5

5

5

5
ENTRÉE PLAT 

OU 
PLAT DESSERT 

25

RISOTTO AU SAFRAN
courgettes, copeaux de fromage et huile d'olive au citron

32

POULPE GRILLÉ
sauce tonnato, sucrine grillée et copeaux de Sbrinz

42

THON ROUGE MI-CUIT
vierge framboise-menthe, velouté de petits pois et yuzu

44

LANGOUSTINES RÔTIES
bisque nappante, couscous aux herbes et déclinaison de fenouil

46

CORDON BLEU DE VOLAILLE
jambon du Jura au Gruyère affiné ou Bleuchâtel, déclinaison de carottes et
pommes allumettes

41

TARTARE DE BŒUF AU COUTEAU
câpres, cornichons et pommes allumettes

CÔTELETTES D'AGNEAU
au poivre de sichuan, poivrons, crème d'ail et polenta crémeuse au thym

41

44

VEAU EN DEUX FAÇONS
faux-filet snacké, poitrine confite, aubergine en textures et jus à l'ail noir

FILET DE BŒUF D'HÉRENS
jus à l'estragon et aux cerises, épinards et mousseline au beurre

48

54



PRIX EN CHF 
SERVICE ET TVA INCLUS

MENU MARIN

79

MENU DÉCOUVERTE

5 plats 118
4 plats 104

Pensés avec soin par la cuisine, nos menus proposent un accord subtil de nos plats

MENU VÉGÉTARIEN

63

CEVICHE DE DAURADE ROYALE
leche de tigre à la noix de coco, citron vert et coriandre

CHEESECAKE
pêche de vigne, malvoisie et sorbet pêche

CANNELLONI DE COURGETTE
ricotta, menthe, abricot et crémeux de courgette au miel

RISOTTO AU SAFRAN
courgettes, copeaux de fromage et huile d'olive au citron

PAVLOVA AUX FRUITS ROUGES
meringue, crème montée et fruits rouges

MAGRET DE CANARD
artichaut en déclinaison et réduction balsamique

VEAU EN DEUX FAÇONS
faux-filet snacké, poitrine confite, aubergine en textures et jus à l'ail noir

ASSIETTE DE FROMAGES
d’ici et d’ailleurs

MILLEFEUILLE À L'ABRICOT
abricot en textures et reine-des-prés

CARPACCIO DE GAMBERO ROSSO
tomates multicolores, huile de crustacés et amandes torréfiées

THON ROUGE MI-CUIT
vierge framboise-menthe velouté de petits pois et yuzu



PRIX EN CHF 
SERVICE ET TVA INCLUS

LES DESSERTS

FROMAGES

15

ASSIETTE DE FROMAGES
D’ICI ET D’AILLEURS

Bœuf, volaille, veau & poisson d’eaux douces: Suisse | Tempeh: Canton de Vaud | Les aromates: du jardin
Agneau: Nouvelle-Zélande | Canard, porc noir & daurade royale: France

Langoustine & crevettes rouges: Océan Indien occidental | Thon : Océan Pacifique occidental

Nous vous renseignons volontiers sur les ingrédients présents dans nos plats qui sont susceptibles de
provoquer des allergies ou des intolérances.

CHEESECAKE
pêche de vigne, malvoisie et sorbet pêche

14

PAVLOVA AUX FRUITS ROUGES
meringue, crème montée et fruits rouges

14

MOELLEUX AU CHOCOLAT
mousse chocolat à la fleur de sel et crumble cacao

15

MILLEFEUILLE À L'ABRICOT
abricot en textures et reine-des-prés

15

1 boule 4
2 boules 7.50

3 boules 11
Chantilly 1

SORBET & CRÈME GLACÉES - L’ARTISAN GLACIER (LAUSANNE)
Sorbet: 
mangue, passion, citron, fraise, framboise, chocolat, verveine, fraise basilic, abricot 
Crème glacée: 
straciatella, vanille, pistache, caramel, cannelle, noisette, yogourt, mocca, amaretto,
bacio, meringue double crème
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