
 

JJR 
 

Toute l’équipe du Jean-Jacques Rousseau vous souhaite la bienvenue et mettra tout 
en œuvre afin que vous passiez un moment inoubliable dans ce lieu magique faisant 
partie des établissements privilégiés jouissant d’un des plus beaux paysages de 
Suisse. 

Notre établissement a fêté ses 70 ans en 2023 et son histoire s’enrichit d’année en 
année. Avec votre visite en nos lieux, vous participez à son histoire comme l’ont fait 
auparavant Maradona ayant séjourné dans la chambre 108, Michel Serrault, Pierre 
Richard, notre ancien conseiller fédéral Jean-Pascal Delamuraz et tant d’autres. 

Vous vous apprêtez maintenant à découvrir notre carte évolutive et saisonnière 
composée de la carte de saison ainsi que notre carte annuelle à l’identité régionale 
et du JJR. Nous mettons un point d’honneur à travailler principalement avec des 
produits provenant de producteurs locaux ou régionaux. 

« Il n’y a pas de futur sans tradition… » 

 



 

La carte du JJR 

 

Nos entrées froides 
Salade verte                                                                    6.- 

Salade méli-mélo avec sa sauce JJR                               12.- 

Terrine de foie gras de canard et confit d’oignons       23.- 

Saumon façon gravlax et ses blinis au raifort               19.- 

Carpaccio de bœuf, roquette et parmesan                   21.- 

Truite fumée du lac de Bienne                                    22.- 
 

Nos entrées chaudes 
 

Potage en feuilletage JJR à la courge          18.- 

Foie gras poêlé à l’orange badiane                               26.-  

Camembert au miel et romarin                                   15.- 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

Les plats du JJR 

Nos poissons 
 

Filets de perche « import » au beurre blanc   38.- 

Demi-portion          21.- 

Filets de perche du lac de Bienne (selon arrivage)  54.- 

Demi-portion         31.- 

Sandre au beurre blanc JJR      45.- 

Cuisses de grenouilles provençales du Chef   35.- 

Demi-portion         19.- 

 

 

Nos filets de perches, Sandre ou cuisses de grenouilles sont 
cuisinés « meunière » servis avec du riz mais peuvent être 
accompagné soit de pommes natures, ou de frites 

 

Nos plats végétariens 
 

La farandole de légumes de saison     18.- 

Assiette Libanaise, falafel, houmous, taboulé   29.- 



 

 

Nos viandes et produits du terroir 

 

Nos viandes 
Volaille La patte noire de Gruyère     35.- 

Cordon bleu roulé de veau JJR      43.- 

Tartare de bœuf          38.- 
 

Nos pièces du boucher 
 

Carré d’agneau au thym       46.- 

Entrecôte de bœuf         40.- 

Filet de bœuf          47.- 
 

Ces viandes sont accompagnées d’un jus au thym & d’un beurre café de 
Paris  

Nos viandes sont accompagnées de légumes ainsi que des frites, du riz ou des 
pommes de terre tournées  

 

 

 

 



 

 

Notre spécialité ! 

Fondue « JJR » 
Onglet de bœuf mariné aux 12 épices pendant 72 h. 
accompagné de frites et salade maison ainsi que 3 sauces 

Prix par personne  (250gr)      39.- 

Supplément de viande  (100gr)        9.- 

 

 

 
 

Le coin des juniors 
 

Escalope de poulet panée, frites et salade   14.- 

Steak haché de bœuf beurre café de Paris   14.- 

Pâtes sauce pesto ou bolognaise     12.- 

Portion de frites           6.- 

L’assiette de légumes          9.- 

    

 



 

 

Nos desserts du JJR 

 
Notre sélection de fromages      14.- 

Café gourmand         12.- 

Tartelette infiniment vanille      12.- 

Tartelette thé Matcha & pistaches     15.- 

Moelleux au chocolat et glace du moment   15.- 

Chou intense au praliné       12.- 

 

Si vous ne trouvez pas votre bonheur, vous avez aussi nos 
glaces :  

• Vanille  
• Chocolat  
• Abricot  
• Citron  

• Fraise / Framboise 
• Pistache 
• Mangue / Passion  

  

 

      
 

 

 


