LA CHAUX-D'ABEL

Fort de nos expériences passées et réussies, Mr Abbadie Gérome, ancien chef de cuisine a
la « Ferme des Brandt » pendant 5 années, et Mme Julia Frey, également issue d'une
famille de restaurateur de la région, avons décidé de reprendre depuis de le ler juin 2022,
le restaurant de la Chaux-d'Abel.

Bénéficiant d'un cadre exceptionnel et de superbes commodités telle que « La Grange »,
une salle de séminaire/spectacle entierement équipée son et lumieére, vidéos-
projecteur, vestiaire, petit salon, cuisine toute équipée et toilettes (voir photos ci-dessous),
3 salles de restauration pouvant accueillir jusqu'a 60 personnes au total mais pouvant
étre réservées et privatisées séparément, des menus vous serons proposeés (voir ci-
dessous).

Nous disposons également d'un dortoir pouvant accueillir jusqu'a 10 personnes.

Le restaurant dispose aussi d'un fumoir pour les soirées hivernales tres fraiches dans la
région !

Nous avons décidé de développer cette établissement tout en respectant notre
philosophie de restaurateur passionnés, en proposant une cuisine authentique et moderne
a la fois, tout en étant en adéquation avec notre époque, qui nous imposent certains
enjeux écologiques que nous ne pouvons négliger, nous sommes donc dans une démarche
tres locale, en utilisant les produits du coin et de la région, nous sommes donc fiere de
pouvoir dire que toutes nos viandes proviennent de la boucherie Bilat a Les Bois a 5 km
du restaurant, le fromage quant a lui provient de la fromagerie Sterchi a la Chaux-de-
fonds a 10 km de notre établissement et nous travaillons également avec un
poissonniers, épicier Manu ManFood situé a la Chaux-de-fonds.

Nous travaillons également les produits que la nature a a nous offrir, notamment les
champs, la forét et les rivieres... Suivant les saisons !

Nous utilisons également les produits des fermes environnantes, comme, pour vous
donner une exemple, le foin, pour le fumage maison, qui donne une vraie identité a la
cuisine que nous proposons, en lien avec le cadre et la région, un exemple parmi tant
d'autres, le but étant dans chacun des plats a la carte, de retrouver un lien, un fil
conducteur, toujours dans cette démarche locale et cohérente, en restant dans une logique
régionale, comme par exemple l'utilisation de poisson de riviere ou de lac, utilisation des
viandes en fonctions des saisons.

Carte de chasse des octobre !!!

Nous possédons également un fumoir artisanal que nous utiliserons cette hiver pour
marquer encore plus cette identité de terroir ! Tout en étant moderne, en trouvant le bon
équilibre ! Et tout cela en utilisant les produits les plus locaux et les plus proches
possibles géographiquement du restaurant.



Présentation du restaurant

Le batiment est une ancienne ferme traditionnelle des Franches Montagnes de style Suisse
datant de 1693, entierement rénovée...

Une superbe terrasse pouvant accueillir une cinquantaine de personnes est également a
disposition pour la belle saison quand le temps le permet.

Parking 40 places, accessible aux bus.

(Acces et horaires en bas de document.)




Les salles de restauration

Nous disposons de 3 salles de restauration pouvant accueillir jusqu'a 60 personnes au
total mais pouvant étre réservées et privatisés séparément.




La salle de séminaires et spectacles

« La Grange », une salle de séminaire/spectacle entierement équipée, régie son et
lumiére, vidéos-projecteur, petit salon, cuisine toute équipée, vestiaire et toilettes,
pouvant accueillir jusqu'a 80 personnes.

Des formules repas spectacles et apéro-dinatoires peuvent étre organisés également.

Un acces direct depuis la salle de restauration est prévu, sans passer par I'extérieur.




Evénements a la carte

Nous sommes également a votre écoute pour organiser toute sortes d'événements a la
carte. Apéro-dinatoires, concerts, spectacles, bar a cocktails, viandes a la broche et
barbecue, anniversaires ou méme mariages, nous disposons d'un jardin, pouvant servir
aux réceptions pour tout vos événements d'entreprise ou privés.




Exemples de plats :




Plan et acces

Parking 40 places, accessible aux bus. Voir photos ci-dessous
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La chaux-de-fonds : 12km / 14 minutes
Saint-imier : 11km / 18 minutes
Delémont : 48km / 44 minutes

Bienne : 34km / 42 minutes

Neuchatel : 30km / 30 minutes
Saignelégier : 16km / 17 minutes
Porrentruy : 52km / 51 minutes
Berne : 81km / 1h08 minutes



Horaires

Horaires et jours d'ouverture modifiables selon demande.

Adresse : La chaux d'Abel, 61.
2333 La Ferriere

Tel.: +41 32 961 21 30
+41 79 884 87 04

Mail : lachauxdabel@gmail.com

@ Site web en cours de création.
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En avant les repas-spectacles

(WY 331310949 Gérdome Abbadie et Julia Frey sont les nouveaux tenanciers du restaurant de La Chaux-d'Abel,
Des le 7 juillet, ils feront vivre I'espace culturel attenant a |'établissement.

u bols, du vert, un polle ot
des peaux de moutons. Le dé-
cor  est  chaleoreus, o
cueillant, paré pour accueillir
dies hidtes gourmands de saveuts et de
cultsre. Un vent de changement vient
de souffler sur le restwurant de
Lt Chawe-d'Abel e pour cause, A partir
dur 7 jueilber, Géndme Abbadle et Julla
Frey seront les nouveiux exploitants
de I'dtablissement, doté désormais de
la salle de spectacles La Grange
Un site an demeurant inddit pour la
région, et que le jenne couple compte
bien faire vivre selon le concept voulu:
Ia formule repasspeciacle. «On a en-
vie damener de la vie et que ¢
bouge. et on est impatients de faire
découvrir notre culsine en wtilisant la
salles, prévient avec force motivation

Jualia Frey,

On compte propaser une cuising
traditionnelle et moderne, en
restant authentigues et cohérents
avec la lie et la région.”

GERDWE ARADIE
TEN&HCEER

Proprifté de Pentrepreneur de Tavin-
nes Francols Vorpe, le restiirant et
La Crange oot désormals trouve leurs
Iocataires, Ceux-ld mémes que e
builleur espérait dégoter, de sone 4
animer «sans s¢ L péters ln paksible
campagne ferriéroise. «On compte
propeser une culsing traditionnelle ot
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moderne, en restant authentiqoes et
cohdrents aves be lew et la végions,
soutlent Gérdme Abbadie, qui bent &
travalller avec des fournlsseurs |o
catne. «On veut qu'il y ait un lien, un fil
conducteurs Rappelons que suite &
une transformation compléte de la
grange attenante, Frangols Yorpe a
doté 'établissernemt d'une salle de

Gértme Abbadie et sa compagne |ulla Fray, motivas 3 fond pour falre bouger la campagne ferriéolse,

spectacles, accessible du restaurant
L Lne parte communlcante, Lobjec-
f étant de préparer Je terrain aux re
passpectacles, en offrant par consé-
quent au public le confort de la
prosimité. Or aprés une décennie glo-
rieuse sous le régne de la fimille Pa
che, le restaunint avalt fait Pobjet
d'une reprise malchanceuse en 2019,

Frappé d'entrée de jeu par les restric:
tons samitaires, le nouveat veni
Jean-Yves Maleckl avait fnalement
jeté l'éponge pour des raisons de
santi,

Formé & IHoole hdtelibre de Dijon,
Géndme Abbudie a, entoe autnes, dicige
Iéguipe de cuisine du restaurant la
Terme des Hmandt, & Lo Chouxde

Un week-end
d'inauguration

Prour Inaugurer le ple du restaurant
de La Chiaux-d'Abed et de La Crangs,
Caioma Abbadie ot |ulia Frey ont
pré deux 5olfs et une demi-journée
d'animations, entra les ker et 3 julliet.
Les vendred| et samedl. un lage
public estcomvié 4 déguster trols
menus i chelx A partir de 18h, pour
assistar ensuite, dds 2Th, & un specta-
e @n trals temps &U gYR Ces presta-
tions d'una vialoniste. d'un humorists,
pulsd'une cantatrce. Principslement
didié aux familles, e programme du
dimanche proposers des surprises
musECaiES durant gt apns e repas.
Avec daite manus, cante fols-cl, Fun 3
' itetion des adultes et ke second
paur les enfants, (Résarvations au
032 951 2130).

Fonds, une adresse renommes en
pays nevchitelos. Sa compagne, de
som ot a roul sa bosse, des [ige de
14 ans, dans les domaines de Lo vente
et du service, Domicilies jusqu'a pré-
sent en France voisine, les notveis
mérants viennent de  s'dablic b
La Chanz-l'‘Abel.

D'une capacité de 80 places assises e1
diment dquipée, La Grange abriteri
régulitrement différents types d'dwi
nements. Pléces de thédtoe, concerts,
LS, anniversaires ou encore s
minalres. Elle garntirs dgalement
Une Seene aux artistes amateans, gul
auront loisir de se fafme connaitre en se
produlsant au chapeau.



Présentation commerciale — Restaurant de La Chaux d'Abel

Quand la magie culinaire opere...

Dans le domaine de la restauration, trans-
former un produit, c’est bien, le sublimer
¢’est mieux. Un tel scénario se dessine
depuis le jeudi 7 juillet au restaurant de
La Chaux-d’Abel qui prend un nouveau
départ avec Gérome Abbadie et Julia Frey
4 sa téte. Cette enseigne propose également
une magnifique salle baptisée La Grange
qui servira notamment i régaler les ama-
teurs de bonne cuisine et de culture dans le
cadre de repas-spectacle alléchants.

Au restaurant de La Chaux-d’Abel, la frai-
cheur ne caractérise pas seulement les pro-
duits, mais les tenanciers, aussi. Regard
pétillant, sourire Pepsodent, Julia et Géréme
accueillent leur clientéle avec une cordialité
contagieuse. Cette gentillesse naturelle donne
a elle seule I'envie de retourner dans ce res-
taurant doté d’un cachet inégalé. Ce bel outil
de travail ne pouvait done que s avérer irrésis-
tible pour ce jeune duo qui n’a pas eu besoin
de mirir sa réflexion avant de se lancer dans
I"aventure. Propriétaire de |'établissement,
Francois Vorpe a touché sa cible en plein coeur
en confiant les rénes de ce restaurant doublé
d’une salle de spectacles a Julia et Géréme.
Leur principale préoccupation ? Faire plaisir
aux clients par le biais d"une cuisine tradition-
nelle et moderne sans s’éloigner des valeurs
qui leurs tiennent a cceur: 'authenticité, la
simplicité, la générosité. Un menu du jour
comprenant une entrée, un plat et un dessert
est servi a midi a moins de 235 francs. On pré-
cisera encore que |’accent est mis sur les pro-
duits locaux, travaillés au gré des saisons avec
un grand savoir-faire. Du coup, |'explosion ne
se limite pas aux saveurs, mais a la joie des
clients aussi.

Solide bagage professionnel

Parmi les spécialités affichées sur la carte,
on citera la piece de beeuf Angus grillé sauce
morilles, écrasé de pommes de terre ; les ribs
de porc confits, sauce miel et épices ou encore
la Fondue au Gruyere et au Chaux-d"Abel. Un

=

Julia et Gérdme mettent leurs compétences au service de la clientéle dans le magnifigue écrin de Lo Chaux-d'Abel. (photo oo}

menu (sirop, plat, dessert) est proposé aux
enfants au prix de 10 francs. Avant de mettre
le cap sur La Chaux-d’Abel, le couple a suivi
une trajectoire professionnelle bien distincte.
Géroéme a suivi |'Ecole hételiére de Dijon
avant d’acquérir de |'expérience dans diffé-
rents établissements de renom, dont la Ferme
des Brandt. a La Chaux-de-Fonds, ot il dirigea
I’équipe de cuisine ces deux derniéres années.
Julia, elle, a aiguisé ses premiéres armes en
tant que commercante avant de se réorienter
dans le service. En plus du restaurant, de la
salle a manger et de la terrasse, |"établissement
propose une superbe salle totalement rénovée
pour des repas-spectacles, mariages, anniver-
saires, séminaires. etc. Baptisée La Grange, cet
espace culturel jouxtant le restaurant dégage
une atmosphére chaleureuse qui colle parfai-
tement avec la mentalité des tenanciers. Aprés
avoir mis les petits plats dans les grands du
1" au 3 juillet dans le cadre d’une cérémonie
inaugurale du meilleur cru, Julia et Géréme
s’attellent déja aux préparatifs des festivités
organisées lors de la soirée du lundi 1* aofit
prochain avec un cochon a la broche au menu.
Une touche musicale égayera les réjouissances
avec la participation de différents groupes. cor
des Alpes y compris. Emotions garanties...

Restaurant de La Chaux-d'Abel
Julia Frey et Gérome Abbadie
Chez les Brandt 61

2333 La Ferriére

tél. 032 9612130
www.lachauxdabel-restaurant.ch
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LA CHAUX-D'ABEL

RESTAURANT




