Vins blancs o

Chasselas, Domaine de Montmollin, Auvernier 3.60
Chasselas Les vins Porret, Cortaillod 23.-
Cru de la Ville, Caves de la Ville, Neuchatel 4,80
Chardonnay, Lavanchy vins, Neuchétel 6.40
Pinot gris, Caves de la ville, Neuchétel 6.40 32.-
Riesling & Sylvaner, Cave des coteaux, Boudry 5.40
Perdrix Blanche, Lavanchy vins, Neuchétel 6.40
Elixir blanc, Caves du Prieuré, Cormondréche 42.-
Non filtré 4.50
Premiéres Grives, (vin moelleux) France 6.40
Entre-deux-Mers, Chateau Les Arromans, France 6.20

- y 4
Vins roses W sd
(Eil-de-perdrix, Domaine de Montmollin, Auvernier 6.10 30.-
(Eil-de-perdrix, Domaine Saint Sébaste, Saint-Blaise
Pinoron Rosé, Cave des Coteaux, Boudry 3.60
Taboo rosé, vin de pays, Suisse 5.20
Vins rouges 1 sd
Pinot Noir, Cave des Coteaux, Boudry 4,30
Cotes-du-Rhodne 3.30
Pinot Noir, Les vins Porret, Cortaillod 34.-
Pinot Noir, Domaine Saint-Sébaste, Saint-Blaise 6.90
Pinot noir, Chateau d’Auvernier 6.90
Métissage barriqgue, Domaine de Chambleau, Colombier
Pinot noir barrique, Cuvée Saint Louis, Grisoni, Cressier 44.-
Désir Noir, Lavanchy vins, Neuchéatel 8.10
Elixir rouge, Caves du Prieuré, Cormondréche 49.-
Saint-Chinian, Languedoc, France 6.70
Crozes Hermitage, France
Malbec Solendes, Argentine 6.50
Gigondas, Chéateau Raspail, France 8.20

Pomerol, Domaine de Compostelle, France

Champagnes et Mousseux ..

Pommery Brut Rosé
Prosecco 6.-
Bouvier Fréres Blanc Brut 8.50

N’'hésitez pas a partager vos avis et photos sur Google, Instagram...
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46.-

36.-

75¢cl

48.-
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. 1848

46.-
58.-
45.-
57.-
92.-

75cl
L'essentiel de nos produits est issu du circuit court.

89.-

39.- Nous travaillons avec des artisans qui partagent nos valeurs.

56.— L'amour gu'ils portent a leurs produits ne peut étre gu'accru
par la passion que nous mettons a la réalisation de nos mets.

Notre équipe est heureuse de vous servir
et vous souhaite une bonne dégustation.

www.labrasserieducercle.ch



petite grande
En ouverture e o
Méli-mélo de salades 4,-
Salade mélée 8.- 15.-
Salade de tomates en Arc-en-ciel 24.-
Mozzarella Fior di latte
Salade lacustre 24.-
filet de truite fumée, queues d'écrevisse, terrine de poisson
Salade bergére et crunchy de lard fumé 24.-
chévre cendré de chez Sterchi
6/12 escargots 11.- 18.-
Assiette du Cercle 23.-
viande séchée, jambon cru, saucisse séche et Chaux d'Abel
Quiche lorraine avec salade 18.-

Les incontournables

Les fromages proviennent de chez Sterchi et la viande de chez Perroud

Fondue neuchételoise au fromage (200g) 25.-
Fondue tomate avec pommes grenaille

Fondue bourguignonne (200 g) (viande CH) dés 2 personnes
suppl. de viande: 100 g

Fondue chinoise (200 g) (viande CH) dés 2 personnes

suppl. de viande: 100 g

Fondue Bacchus (200 g) (viande CH) dés 2 personnes

suppl. de viande: 100 g

* Toutes servies avec petite mélée,
pommes allumettes maison et leurs sauces

* Nos fondues viande sont servies de 11h45 4 13h00
et de 18h45 a 20h30 (Lu-Me)
et de 18h45 a 21h00 (Je-Sa)

N'oubliez pas, de mi-septembre a mi-avril,
notre table neuchateloise: Menu surprise
avecvinsdelarégion(RSVP72hal'avance)

(250g) 28.-

28.-

par pers. 41.-*
8.-

par pers. 41.-*
8.-

par pers. 41.-*
8.-

Allergies alimentaires

adressez-vous aupres du personnel
en cas de questions relatives aux allergénes

Mets de brasserie

Cote de veau (de chez Perroud)
cuisson basse température, beurre Demoiselle,
avec légumes d'été rotis et pommes sautées

Ravioli (pate fraiche)
ricotta, sauge, carottes, pignons, copeaux de parmesan

L'oreille d'éléphant (cochon de chez Perroud)
avec salade mélée ou pommes sautées

Roast beef sauce tartare (rouleaux de coin, CH)
avec pommes allumettes

Bavette de boeuf aux échalotes confites (de chez Perroud)
avec pommes sautées et légumes du jour

Rognons de veau aux 2 moutardes (de chez Perroud)
avec pommes sautées

Tartare de boeuf (CH), toasts et beurre (150g)
(220g)

Brandade de brochet du lac (de chez Berger)

Moules de bouchot (en saison) mariniére
avec pommes allumettes poulette

Les pioupious

Steak haché (CH)
avec pommes allumettes et légumes du jour

Provenance des viandes: Beeuf (CH, IRL) = Veau (CH) = Porc (CH)

63.-

33.-

32.-

31.-

34.-

34.-

30.-

37.-

35.-

27.-
28.-

14.-

Log horaifes de
e roidi: \h‘f;gge %




Food allergies
Don’t hesitate to tell us about
any allergies you may suffer from.

small large — —
To Start e « Brasserie » dishes
Small salad 4.- Veal chop 63.-
butter « Demoiselle »
Mixed Salad 8.- 15.- with roasted summer vegetables and sauteed potatoes
Tomato and Mozzarella salad 24.- Ravioli (fresh pasta) 33.-
Mozzarella Fior di latte ricotta, sage, carrots, pignon seeds, Parmesan
« Lakeside » salad 24~ « Elephant Ear » (large pan fried slice of pork) 32.-
smoked trout filet, Crayfish and Fish terrine with mixed salad or sauteed potatoes
Shepherd's salad and crunchy smoked bacon 24.- Roast beef, tartar sauce 31.-
with homemade thin chips
6/12 snails 11.- 18.-
Flank steak with shallots 34.-
« Assiette du Cercle » cold meats and cheese 23.- with sautéed potatoes and vegetables of the day
air dried beef, ham, and porc sausage,
Chaux d’Abel (local cheese) Sauteed veal kidneys with 2 mustards 34.-
with sauteed potatoes
« Quiche lorraine » with salad 18.-
Beef Tartar (CH), toast and butter (150q) 30.-
(220g) 37.-
Local Fish pie (Pike) buttered potatoes 35.-
Fondues
Mussels (in saison) mariniére (cooked in white wine) 27.-
Neuchétel cheese Fondue (200g) 25.- (250g) 28.- with homemade thin chips poulette (with cream added) 28.-
(de Chez Sterchi)
Tomato Fondue with new potatoes 28.-
Fondue bourguignonne (200 g) (beef CH) min 2 people per pers. 41.- * FOI‘ the Chll d ren
(meat cooked in oil) supp.: 100 g 8.-
Beef burger (CH) 14.-
Fondue chinoise (200 g) (beef CH) min 2 people per pers. 41.- * with homemade thin chips and vegetables of the day
(meat cooked in stock) supp: 100 g 8.-
Fondue Bacchus (200 g) (beef CH) min 2 people per pers. 41.- *
(Meat cooked in wine and stock)  supp: 100 g 8.-

* The meat fondues are served with a small salad of the day,
homemade thin chips and their sauces

* Served 11h45 - 13h00
and 18h45 - 20h30 (Mon-Wed)
and 18h45 - 21h00 (Thu-Sat)
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Don’tforget, from mid-september to mid-april, Meats origin : Beef (CH, IRL) = Veal (CH) « Porc (CH)
0 our «tableneuchateloise »: Surprise menuwith
1848 local wines (reserve at least 72 hours before)
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