Allergies alimentaires
adressez-vous auprés du personnel
en cas de questions relatives aux allergénes

petite grande
En ouverture Les mets «Tout boeuf»
Méli-mélo de salades 6.- ® Piéce du boucher braisée au pinot et carottes 41.-
cornettes au beurre et ficelle & I'ail
Salade mélée 9.- 16.-
Burger du Cercle 35.-
Salade périgourdine 19.- confiture d'cignons, Chaux d'Abel, steak haché,
foie gras, magret et ceuf dur chips de jambon cru et roquette
accompagné de rattes sautées, sauce dijonnaise
Soupe a l'oignon gratinée 14.-
Faux-filet Black Angus sauce forestiére (de chez Perroud) 51.-
Planchette de Bresaola 17.- quintolet de légumes et pommes allumettes fraiches
Carpaccio de beeuf et copeaux de parmesan 18.- Tartare de beeuf toasts et beurre (150g) 30.-
(2209) 37.-
6 /12 escargots 11.- 18.-
Planchette du Cercle 23.- Fondue bourguignonne (200 g) (viande CH) dés 2 personnes par pers, 46.- *
viande séchée, jambon cru, saucisse seche et Chaux d’Abel rumsteak de boeuf suppl. de viande: 100 g 9,-
Fondue chinoise (200 g) (viande CH) dés 2 personnes par pers, 46,- *
rumsteak de boeuf suppl. de viande: 100 g 9.-
Le coin Vege (fromages de chez Sterchi) Fondue Bacchus (200 g) (viande CH) dés 2 personnes par pers, 46,- *
rumsteak de boeuf suppl. de viande: 100 g 9.-
Tarte au fromage avec salade 19.-
* Toutes servies avec petite mélée,
Les gourmandises de la Nonna (de chez Made in Italy, Yermani) 33.- pommes allumettes maison et leurs sauces
tortellini fraiches de racine rouge et truffes (rumsteak de chez Perroud)

avec son croguant de pain d'épices ; ; :
e P P * Nos fondues viande sont servies de 11h45 a 13h00

et de 18h45 3 20h45

Fondue neuchateloise au fromage (200g9) 25.- (250g) 29.-
Fondue tomate avec pommes grenaille 29.-
Les pioupious
- Croquettes de volaille croustillantes 14.-
En saison pommes allumettes fraiches et Iégumes du jour
Tripes a la neuchételoise 35.-

servies en cocotte

Moules de bouchot (en saison) mariniére 27.-
pommes allumettes poulette 28.- ont:
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Filet de sandre roti, beurre aux amandes 35.- \Leg horaires d
frites de panisse et quintolet de légumes ® Les plaisirs de mon enfance ! § (h45 - \%?30\41\50
% _ N
LU -le AT orte jusqy
cgge\\ 6?& degeerte
X <
S oy
3 4 7 . £ 2 R \g g0'.f .
N’'oubliez pas, de mi-septembre a mi-avril, Provenance des viandes: Beeuf (CH, IRL, URY) « Porc (CH) - desd
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To Start

small

large

«All beef» dishes

Food allergies
Don't hesitate to tell us about

any allergies you may suffer from

LA Bp

plate plate
Small salad 6.— Beef braised in Pinot noir, and carrots 41.-
cornettes pasta in butter
Mixed salad 9.- 16.-
Burger of the «Cercle» 35.-
Périgourdine salad 19.- cooked onions, Chaux d'Abel, homemade beefburger,
«foie gras» duck liver, duck breast and hardboiled egg Parma ham and arugula salad (roquette)
sautéed potatoes and Dijon sauce
Onion soup 14.-
Black Angus tenderloin steak, mushroom sauce 51.-
Air dried salted beef 17.- vegetables and homemade thin chips
Beef Carpaccio (very finely sliced) with Parmesan 18.- Beef Tartar toast and butter (1509) 30.-
(2209) 37.-
6/12 snails 11.- 18.-
«Planchette du Cercle» cold meats and cheese 23.- Fondue bourguignonne (200 g) (beef CH) min 2 people per pers, 45,- %
(air dried beef, ham, and pork sausage, Chaux d'Abel) (meat cooked in oil) supp.: 100 g 9.-
Fondue chinoise (200 g) (beef CH) min 2 people per pers, 45,- *
(meat cooked in stock) supp: 100 g 9.-
The « veg etarian corner» Fondue Bacchus (2609} (beet ] B} hmin peopie B hoers M5 %
(meat cooked in wine and stock) supp: 100 g 9.-
Cheese tart with salad 19.-
* The meat fondues are served with a mixed salad,
Les gourmandises de la Nonna 33.- homemade thin chips and their sauces
Truffle, beetroot tortellini (fresh pasta)
with “gingerbread” croutons * Served 11h45 - 13h00
and 18h45 - 20h45
Neuchatel cheese Fondue (200g) 25.- (250g) 29.-
Tomato Fondue with new potatoes 29.- -
For the children
Crunchy homemade chicken nuggets 14.-
with homemade thin chips and vegetables of the day
In season
Neuchatel tripe with potatoes and vegetables 35.-
served in a saucepan
Mussels (in saison) mariniére (cooked in white wine) 27.-
with homemade thin chips poulette (with cream added) 28.-
Roasted fillet of pikeperch, almond butter 35.-
chips of fried chick peas and vegetables ¥ My childhood pleasure!
£ DU
SN
> o 81452000
- puening - unit
Don’t forget, from mid-september to mid-april, Meats origin: Beef (CH, IRL, URY) « Porc (CH) - i degeerte
0 our « table neuchételoise »: Surprise menu with Poultry (CHCES =it [GHL F, 1N Jorstanding ®
1848 local wines (reserve at least 72 hours before) ou for your un
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Nahrungsmittelallergien
Bei Allergien und Intoleranz bitte
sofort das Personal benachrichtigen.

Vorspeisen Tt TTler Rindsspezialitaten
Griiner Salat 9.- @ Zartes Rindsstiick an Pinot und Karotten 41.-
Hornli an Butter
Gemischter Salat 9.- 16.-
Burger des Cercles 35.-
Perigourdiner Salat 19.- Zwiebelsauce, Kase Chaux d'Abel, gehacktes Rindfleisch,
Ganseleber, Entenbrust und gekochtes Ei feine Rohschinken Chips und Ruccola
mit kleinen gebratenen Pellkartoffeln und Senfsauce
Hausgemachte Zwiebelsuppe 14.-
Rinds-Zwischenrippenstiick Black Angus mit Pilzsauce 51.-
Holzbrettchen mit Bresaola 17.- mit verschiedenen frischen Gemusen und feinen Pommes
Rindscarpaccio mit geriebenem Parmesan 18.- Rindstartar serviert mit Toasts und Butter (150g) 30.-
(220¢q) 37.-
Weinbergschnecken 6/12 Stk. 11.- 18.-
Bauernteller des Cercle 23.- Fondue bourguignonne (200 g) (Fleisch CH) ab 2 Personen pro Person 45,- *
(Trockenfleisch, Rohschinken, Trockenwurst, Kase ,Chaux d’Abel") zusétzl, Fleisch: 100 g 9.-
Fondue chinoise (200 g) (Fleisch CH) ab 2 Personen pro Person 45.,- *
zusétzl. Fleisch: 100 g 9.-
DI e Vegg ie- EC ke Fondue Bacchus (200 g) (Fleisch CH) ab 2 Personen pro Person 45,- *
zusétzl. Fleisch: 100 g 9.-
Hausgemachter Kasekuchen mit Salat 19.-
* Alle Fleischfondues werden mit einem gemischten Salat,
Teigwaren de la Nonna 33.- feinen Pommes, Saucen und Beilagen serviert
Frische Tortellini, gefullt mit roter Beete und Truffeln
mit einem knusprigen Lebkuchen Brotschnitte * Serviert von 11h45 a 13h00
und 18h45 a 20h45
Neuenburger Kasefondue (200g) 25.- (250g) 29.-
Tomaten-Fondue mit kleinen Pellkartoffeln 29.-

Fiir unsere kleinen Gaste

Knusprige Gefliigel-Kroketten 14.-
mit feinen Pommes und Tagesgemiise

Saisonale Spezialitaten

Kutteln nach Neuenburger Art 35.-
serviert in der Kokotte

LA Bp

Miesmuscheln von Bouchot mariniére (mit Weisswein) 27.-
serviert mit feinen Pommes poulette (mit Weisswein und Rahm) 28.-
Zanderfilet gebraten an Mandelbutter-Sauce 35.-
serviert mit feinen Pommes und frischem Gemiise ® Die Freuden meiner Kindheit !
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Vergessen Sie nicht, von Mitte September bis Mitte April Fleischherkunft: Rind (CH, IRL, URY) - Schwein (CH) »
i gibt es unsere Neuenburger-Tafel: Uberraschungsmenii Gefliigel (CH, F) - Fisch (CH, F, HUN)

1848 mit Weinen aus der Region (72 Std. im Voraus reservieren)




