
-  Planche de charcuteries apéritive      18,00 euros
   Salaison du Haut Doub

LES ENTREES

-  Tarte Fine au potimarron          13.50 Euros
   Crème moutarde aux épices doux, pousses d’épinard, graines torrifiées 
   Chips de saucisse de Morteau

-  Velouté de Topinambour          12 .50 euros
   Brunoise de Jambon cru “Maison Renaudot”, noisettes

-  Escargots des “Chazeaux”          15.50 euros
   Fondue de poireaux, crème de champignons, feuilleté

-  Truite saumonée de “Bonnevaux” fumée par nos soins     14,50 euros
   Choux rouge et  pomme verte vinaigrés, sésame, beurre à l’aneth
   Pain brioché maison toasté

-  Croûte forestière aux morilles         16.50 euros
   Pain de campagne maison toasté

-  Foie gras maison            18,50 euros
   Chutney, fruits secs, pain brioché maison toasté

-  Palets de potimarron rôtis à l’huile d’olive (Entrée Vegan )   11.50 euros
   choux rouge vinaigré, pousse d’épinard, sauce cacahuète et piment
  

   
-  Salade Franc-Comtoise           17.50 euros
   Mesclun Pomme de terre rôtis, Morteau, comté, chips de lard paysan,
   Cancoillotte chaude

LES SALADES REPAS

LES PLATS

-  dos de cabillaud en croûte de chorizo        26.50 euros
   Risotto d’épeautre, chorizo croquant, crème à la roquette, légumes glacés

-  Parmentier de joue de boeuf confite        19.50 euros
   Salade verte 

-  Filet de truite de “Bonneveaux” au Trousseau      25,00 euros
   Ecrasé de pommes de terre, légumes d’automne glacés

-  Carré de cochon de “la Ferme d’Alice” de Laviron     26.50 euros
   Jus à l’ail noir, écrasé de pommes de terre, légumes d’automne glacés

-  Risotto d’épeautre igp, brunoise de légumes et coco (Plat Vegan)   19,00 euros
   émulsion curry, pousse d’épinard, graines torrifiées  

-  Noix d’entrecôte de boeuf “Angus”        33,00 euros
   Pommes Pont Neuf, légumes d’automne glacés, beurre maître d’hôtel

   Supllément crôute forestière             6,00 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 29 euros
Velouté de Topinambour

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

Parmentier de Joue de Boeuf
ou

Risotto d’Epeautre, brunoise de légumes et Coco  

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

Mousse au chocolat
OU 

Crème Brulée

Truite Saumonée de bonnevaux
ou

Croûte forestière aux morilles
ou

Foie gras maison
Supplément de 7 euros

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

Dos de Cabillaud en croûte de chorizo
ou

Carré de cochon de “la Ferme d’Alice”    

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

Dessert au choix

Menu à 38 euros

LES DESSERTS

-   Tiramisù Framboise             9.00 euros
    Verveine, citron, éclats de pistaches

-   Mousse au chocolat Valrhona     8.00 euros
    Chantilly, cookie

-   Choux craquelin aux pommes         10.00 euros  
    Crème montée ivoire, éclats de Spéculoos

-   Entremet poire - Chocolat           11.00 euros
    cacahuètes, gelée de liqueur de sapin

-   Le “Saint Genix” en pain perdu           9.00 euros
    Grand marnier, suprèmes d’orange, glace vanille

- Poire pochée au safran d’Epenouse        10.00 euros
    Coeur crème de marron, amandes et fruits de saison

-   Café Gourmand        9.00 euros

- Glace au choix                        3/6/9 euros   

-   Comté 30 mois d’affinage, suc de Banyuls, Mesclun  8.00 euros


