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1110 MORGES VD
Lausanne 13 B5

u MONT-BLANC AU LAC
Restaurant Le Pavois
Quai du Mont-Blanc 1
021 804 87 87, Fax 021 801 5122
in!o©hotel-mont-blanc.ch
htlp:l/www.hotel-mnnl-blanc.ch
Yannick Juillerat, Patrick Bienvenu,
Claude Gabrielle Belaubre

L 19.—132.—, M 47.—. S 49.—198.—
à la carte 49.—168.—

C 22 posrcAnl

H” 45 chambres
sp dès 170.—, db dès 250.—, su dès 380.—

Elle est belle cette petite salle du premier
étage aux tons crème et blanc, au beau
plancher de bois et aux fenêtres qui don
nent sur le grand large. Après un inutile
amuse—bouche de taboulé aux légumes,
côté aquatique, la terrine de poisson,
égavéQ de poivroils rouges et de jaunes,
Liénéficie d’une belle texture. Avec tine pe
ti te panna cotta, quelques gra ris de poivre
rose et des pigilons de pin caranlelises au
soja. Côté terre, l’escalope de foie gras est
parfaitement poêlée et se marie bien aec
l’acidité maitrisée d’un cliutiiev de fraises
et rhubarbe qui sent bon le printemps.

La côte de veau rosée est servie dans
n j us simple et corsé, et le risotto à l’ail

tics ours se révèle croquant et onctueux.
Patrick Bienvenu et Claude Cabrielle
Belaubre s’amusent parfois avec le ter
roir local. Et ce fut le point d’orgue de la
croiscere avec des filets d’agneau ficelés
en tronçon, farcis de roquette et d’un
chèvre frais d’Àuhonne. Des gofits
francs, en parfaite symbiose.

On peut sauter le plateau de fronia

ges qui n’est certes pas à la hauteur de
l’imposanle carte des vins, Rayon dou
ceur, plaisante panna cotta aux fruits
rouges, pliais tarte ta tin clii te et recuite,
puis réchauffée avant d’être servie. Une
déceptct’n Le service gagnerait à être un
peu plus attentionné. Niais l’addition
reste raisonnable, grâce aux formules de
mccl us qui permettent de jouer a “cc les
plats de la carte (69 fr. avec deux entrées,
un pla t principal et dessert).
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6244 NEBIKON LU
Olten 21 — Lucerne 35 E3

fl- ADLER
Vorstatt 4
06275621 22, Fax 062 756 32 80
inlo@adler-nebikon.ch
htlp:f/www.adler-nebikon.ch
Raphael et Marie-Louise
Tuor-Wismer

Fermé: lundi, mardi: du 3 au 14 octobre,
du 27février au 17mars, du 10 au 28 juillet
L 18.—. M 35.—159.—, S 75.—Il 20.—
à la carte 66.—190.—

© . POSTCARD

H 2 chambres
sp dès 95.—, db dès 130.—

A l’Adler, ce n’est pas le choix qui man
que. A se demander comnjent Raphael
Tuor s’y prend pour niaitriser tille offre
aussi vaste avec une brigade aussi ré
dui le. Niais il y parvient, y compris avec
des clienls qui composent leur repas, en
picorant dans les cartes et dans les nie-
nus.

Quatre a ni use—bouche pour corn
niencer: le délicieux consommé de gi
hier accompagné d’un minihamburger
de chevreuil et les su pions garnis d’une
crènie de pommes de terre nous emhal’
lent. La terrine de foie gras d’oie lardée
de petits dés de cochon de lait est gran
diose. La petite bouillabaisse de moule-
et rougets aussi, l_c bar de ligne et si

garniture de purée de pommes de tei’re
citronnée sont une délectable réussite.
Pois, on a le choix entre la selle de clic
vreui I et le boeuf de pàture livré par deu\
paysans de la région. Le chef sert l’entre
côte bien saignante et la garnit (l’une
queue de boeuf braisée à petit feu le tout
s’accompagne d’une purée de pomme
de terre aux truffes du pays. Les (ripes
de “t’a u en audacieuse sauce au cham
pagne, repérées dans la petite carte dela
pinte, sont tIili t si mplenien t enthnusi,is
mantes.

N lais la carte la plus volumineuse de
l’Adler, c’est celle des vins. véritahleen
cvclopédie, qui fait la part belle aux crus
suisses, à de superbes bordeaux et à des
nectars italiens à prix raisonnables.

2000 NEUCHATEL
La Chaux-de-Fonds 21 — SIenne 30

Il BEAU-RIVAGE HOTEL
- - Restaurant O’terrojrs

Esplanade du Mont-Blanc 1
032 723 15 15, Fax 032 723 16 16
infot?heau.rivage-hotelch
http://www.beau-rivage-hntelch
Thomas Maechler. Eric Mazéas

L 24—142,—. M 54.—/95.—, S 42.—195.—
à la carte 56.—191.—
E © . POSTCRD

H chambres et suites
sp dès 350.—, db dès 450,—, sj dès 660,—,
su dès 1500.— (prix sans petit-déjeuneri

Quelle belle idée et quelle belle réalis
tion l_e t, iii t n, ni vea u concep t d u resta
ran t de I ‘l-lôtel Seau—Rivage à \euchât
niL’ritt’ Lin poli coup de chapeau. Cl
déco, le relookage se révèle parfaitenie
réussi, soigne, élégant, alliant le rrL’n
a t’ rouge sou ten ii. Le nou vea u ci mcc
ga skI 1110m q tic est dédit:’ a Lix te rroi N

s’’ nspi re des p ri tl u i ts régiona Lix de qu
li te, Le chef es t allé à la rencontre d
meilleurs a rtisa pis pou r sa bel le car
laite d’accord entre tradition et renoi
“ea u. A nid r, en semai ne, le pet i t nier
à 54 francs est alléchant, Niais il y ,r au

1111 grand menu et une carte bien fait
Les cuisses de grenouille de Fidel a
Locle font u ne fort bel le entrée. La pe
si Il ade est si goûteuse que I ‘011 5C su
prend à la saucer. La soupe de fenouil
l’essence d ‘allis et son filet de féra (htir
delle pour les Neuchâtelois) à la coriai
d re marque par des Ilotes arlinlatiqut
bien soutenues et équilibrées. Excellent
noie également pour le pied de cocho
de la l3rove desossé et farci d ‘une n1ou
se gin’ rma ide arc x dia ni pignons, qt
su ‘p rend par s, ‘n i ni mensi té et son cét
gofiituix. Il faut ost’i proposer tin tL’l mL
dans un palace; a titI ‘ce bi eIl’en lie. L
(ilel de tRi i te frais LIII lac a (fiche un
cuissou parfaite (‘t tille chair bien moel
letcse. Le chariot dt’ twa ux fromages sé

lectionpiés par l’ierre—,’\lain Sterchi. fro
mager—affmeur à La Chaux—de—FonW
est totijoui rs ,i 11551 a ttravan t, Quan t ai
pa rta il glacé de ganache a Li clir,cila t

Morges


