
REVUE DE PRESSE



MERCI !
À tous de vous être mobilisés et d’avoir permis
au premier marché du Palafitte de voir le jour !
Grâce à vous Le Palafitte fut encore plus beau,
chaleureux et gourmand !

Les savoir-faire de notre belle région ont suscité
un grand intérêt auprès des journalistes.

Tout l’équipage du Palafitte a le plaisir de vous
adresser la revue de presse du mois de juin que
nous avons constituée pour vous.

C’est un succès !

A très bientôt,

Pauline Laurent





HISTOIRES 
DE TERROIR...

C’était une très grande fierté pour moi de
pouvoir mettre en lumière vos savoir-faire à
l’occasion du marché du Palafitte.

Je vous renouvelle encore tous mes
remerciements et je me réjouis déjà de vous
retrouver dans ma cuisine ou dans vos
ateliers... avant la prochaine édition du
marché !

Merci encore.

Chef Maxime Pot
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Les 5 adresses de Maxime Pot pour faire son marché comme un chef 
 
Le jeune chef neuchâtelois donne quelques conseils à Blick pour s'approvisionner des meilleurs produits 
disponibles dans le canton. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Jennifer Segui 
 
À l’image de nombreux jeunes chefs, Maxime Pot, à la tête des cuisines de la Table du Palafitte, le resto 
du fameux hôtel neuchâtelois sur pilotis qui fête cette année ses 20 ans, délaisse de plus en plus de 
produits d’ailleurs pour une carte qui mise à 100% sur des ingrédients de proximité. Rien que pour nous, 
voici ses cinq adresses pour acheter les plus beaux et les meilleurs produits locaux! 
 
Les Frères Alcala, Jamòn Jamòn! 
 
Comment résister à une fine tranche de pata negra fondant, gras juste ce qu’il faut et qui laisse sur le 
palais une irrésistible petite saveur de noisette? Les frères Alcala, eux, ne peuvent en tout cas pas s’en 
passer et ont donc décidé de le faire à leur manière, soit celle que leurs parents, arrivés d’Espagne dans 
les années 60, leur ont transmise. Leur porc blanc, ils le sélectionnent dans des élevages suisses tandis 
que leurs gorets noirs sont issus de leur propre élevage. Salés et séchés dans un galetas pendant les seuls 
mois d’hiver pour profiter de la fraîcheur naturelle, leurs délicieuses pièces sont ensuite affinées dans une 
cave. Résultat, des jambons de caractère, où le sel ne vient pas jouer les trouble-fêtes en anesthésiant le 
palais. 
 
Le tip du chef, qu'on ne prend pas pour un jambon: «Voici un produit fait par des amoureux du genre et 
dans les règles de l’art. Au final, un jambon dont le goût reste longtemps en bouche. En ce moment, je le 
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Neuchâtel: le Palafitte fête ses vingt ans! 
Vendredi, dans un cadre bucolique, le chef Maxime Pot (14/20) présente son marché et propose un 

menu spécial. 
 
 
JOYEUX ANNIVERSAIRE! Vous connaissez le Marché d’Anne-Sophie Pic, au Beau-Rivage Palace de 
Lausanne (18/20)? Chaque année en fin d’été, la cheffe triplement étoilée présente aux curieux les 
producteurs et artisans avec qui elle travaille. Si l’événement n’aura pas lieu cette année, c’est un autre 
établissement de la Fondation Sandoz qui ouvrira ses portes au public: l’Hôtel Palafitte (14/20), sur les 
bords du Lac de Neuchâtel. Pour cette première édition, le vendredi 10 juin, la directrice Pauline Laurent 
n’a pas choisi n’importe quel moment, puisque le bijou panoramique, construit dans le cadre d’Expo’02, 
fête ses 20 ans cette année! 
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Expo.02: un héritage bénéfique
Sendung: Le journal 19h30

Bienne célèbre ce soir les 20 ans d'Expo.02. Les précisions en direct die Bienne. En image: Das Zelt. Dans la région de
Morat et du Val-de-Travers, on peu vraiment dire qu'il y a un avant et un après Expo.02.

Matthias von Wyss, codirecteur Hôtel de l'Aigle, Couvet, Stéphane Morat, directeur Morat Tourisme, Pauline Laurent,
directrice Palafitte, s'expriment.

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rüdigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zürich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Ausschnitt Seite: 1/1



 

 

Balanx Corporate Counsel and Communication 
CH 8032 Zürich | Zeltweg 9 | Postfach | T +41 44 250 85 85 | F +41 44 250 85 99 | info@balanx.ch | www.balanx.ch 1 | 2  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
À l’occasion des 20 ans du Palafitte, le Chef de La Table du Palafitte, Maxime Pot, ouvre son carnet 
d’adresses. Pour cette première édition du Marché du Palafitte, il propose une rencontre avec certains 
des meilleurs artisans de la région avec qui il collabore toute l’année. En voici quelques exemples… 
 
Nora Liqueurs 
Depuis leur petit laboratoire, de St-Aubin-Sauges, Barbara et Giuseppe préparent 12 variétés de liqueurs à 
base de fruits suisses non traités selon des familiales recettes secrètes... Chaque fruit, sans chimie, a été 
cueillis par leurs soins dans les vergers neuchâtelois ou chez eux pour les cerises et les framboises.  
 
Aux Délices de Suzanne 
Ici pas de chichis. C’est de la boulangerie, la vraie. Tout est fait maison avec une sélection de produits 
comme à la maison. Faire pour les autres comme on ferait pour soi pourrait être la devise de cette 
adresse incontournable du canton de Neuchâtel. 
 
Les frères Alcala 
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«Bienvenue à Neuchâtel, bienvenue chez nous, au Palafitte! Nous sommes très heureux de fêter les 
20 ans de l’hôtel et de vous faire découvrir de nouvelles atmosphères!» Pauline Laurent, directrice 
du Palafitte depuis mars 2022, avait de quoi afficher un grand sourire, le 10 juin dernier: une météo 
radieuse était au rendez-vous pour la première édition du «Marché du Palafitte». C’est Maxime Pot, 
chef de la Table du Palafitte depuis octobre 2018, qui a eu l’idée d’ouvrir son carnet d’adresses à 
l’occasion d’un marché ouvert à tous. «Nous sommes heureux de vous faire découvrir le terroir 
neuchâtelois et tous les artisans avec qui nous travaillons au quotidien, et qui m’aident à faire de 
belles cartes et de beaux plats 100% locaux», a annoncé le chef de 35 ans. 

Une douzaine d’artisans du cru ont donc dressé leur stand dans un décor de carte postale, face au 
lac, sur la promenade entre les pavillons en mélèze qui composent l’hôtel. Parmi eux, se trouvaient 
les désormais célèbres frères Alcala, de Vaumarcus. Perpétuant la tradition transmise par leur père 
venu d’Espagne dans les années 60, Eleuterio et Tomas Alcala élaborent notamment du jambon 
«Pata Blanca» et l’incontournable «Pata Negra». Ayant en commun l’amour du produit, le chef 
Maxime Pot aime à servir leur jambon tel quel, en accompagnement avec des asperges, en tapas 
avec du pain à l’ail ou encore avec un gaspacho au melon. 
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