
-  Planche de charcuteries apéritive      17,00 euros
   Salaison du Haut Doub

LES ENTREES

-  Velouté de choux fleur Dubarry       12.50 Euros
   Brunoise de lard, pickles de choux fleur et toast grillé

-  Grosses crevettes sauvages       14.50 euros
   Bouillon ThaÏ, julienne de légumes croquants

-  Saumon fumé par nos soins        15,00 euros
   Crème fouettée à l’aneth et citron vert, pain de mie brioché maison

-  escargots des Chazeaux        15,00 euros
   Crème d’ail, jus de persil, pickles d’oignons rouges 

-  Croûte forestière aux morilles       14,50 euros
   Toast grillé

-  Foie gras maison          18,00 euros
   insert d’oignons caramélisés et pistaches, pain brioché maison

-  Salade Végétarienne         15.00 euros
   Flanc de légumes, mesclun, légumes croquants, pomme de terre rôtis,
   et noisettes 
   
-  Salade Franc-Comtoise         16.50 euros
   Pomme de terre rôtis, Morteau, comté, chips de lard paysan,
   Cancoillotte chaude

LES SALADES REPAS

LES PLATS

-  dos de cabillaud nacré         20.50 euros
   Sauce citronnée, gel de citron, risotto aux petits légumes

-  Magret de canard cuit basse température     27.50 euros
   Sauce au poivre de Kampot, purée de pommes de terre aux herbes,
   légumes du moment 

-  Tataki de veau mariné         24,00 euros
   Shiitakés poêlés, purée de pommes de terre aux herbes,
   légumes du moments

-  Filet mignon de porc cuit basse température    25,00 euros
   Sauce au Riesling et ail des ours, risotto au Safran d’Epenouse

-  Risotto de Fregola Sarda        26,00 euros
   Emulsion de Romarin, parmesan et jambon de Parme 18 mois  

-  Noix d’entrecôte de boeuf “ Angus”      32,00 euros
   Purée de pomme de terre aux herbes, légumes du moment,
   beurre maître d’hôtel

   Supllément crôute forestière           6,00 euros
   Supplément Sauce au poivre de Kampot         3,00 euros

Tous nos plats sont élaborés à partir de produits frais, travaillés et cuisinés par nos soins
La carte des allergènes est disponible sur demande



Menu à 28 euros

Velouté de choux fleur Dubarry
Brunoise de lard, pickles de choux fleur, toast grillé

...............................................

Sauté de veau façon “Marengo” 
ou

Risotto crèmeux aux petits légumes

................................................

mousse chocolat

Grosses crevettes sauvage
Bouillon thaÏ, julienne de légumes croquants

ou
Croûte aux champignons et morilles

Toast grillé
ou

Foie gras maison
insert d’oignons caramélisés et pistaches

(Supplément de 7 euros)

...............................................

Dos de cabillaud nacré
Sauce citronnée, gel de citron, risotto aux petits légumes

ou
Tataki de veau mariné

Shiitakés poêlés, purée de pommes de terre aux herbe, légumes du moment

................................................

Dessert au choix
(Pomme d’amour, choux praliné, 

supplément 3 euros)

Menu à 37 euros

LES DESSERTS

-  Cème citron meringuée         10,00 euros
   Infusée à la menthe, sur palet Breton

-  Choux praliné         12,00 euros
   Coeur Dulcey au café et noix de pécan

-  Bavarois aux fruits rouges       10,00 euros  
   Chocolat blanc, biscuit pistache, sorbet framboise

-  La “pogne” en pain perdu       10,00 euros
   Grand Marnier, suprêmes d’orange, glace vanille

-  Pomme d’Amour          12,00 euros
   Vanille, insert pomme et épices, spéculoos

-  Café ou thé Gourmand         10,00 euros

-  Trilogie de Fromages regionaux, mesclun, noix     9,50 euros


