hotel palafitte

restaurant | la table

Menu
Dégustation

Endive carmine

Pomme verte, Bleuchatel, magret de canard fumé et cerneaux de noix
2022 Neuchatel, pinot noir, Perdrix Blanche, Dimitri Engel

Foie gras de canard

Marbré au cacao, kumquats confits et poivre de Java
2023 Neuchatel, pinot gris, Célins d’Automne, Saint-Sébaste

Noix de Saint-Jacques de plongée “rétie”

Panais, vanille, citron vert et beurre blanc
2020 Valais, viognier, Excellence, Comby

Supréme de pintade “contisée a la truffe”

Céleri roti et jus truffé
2023 La Céte, syrah, Henri Cruchon

Le yuzu
Shiso vert, biscuit pistache thé matcha, espuma citronnelle

CHF 150.-

Accord mets et vins 4dl a CHF 60.-

Ce menu est disponible jusqu’a 21h et sont congus pour
I’'ensemble de la table.

NOS MAITRES D’HOTEL SERONT RAVIS DE PRENDRE EN CONSIDERATION VOS ALLERGIES
ET RESTRICTIONS ALIMENTAIRES.
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