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NOS MENUS   





€                             
Le Gastronome… 

                    Invitation à la Découverte
         des Saveurs Authentiques de notre Table

        3 Assiettes à choisir dans notre Carte
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Chariot de Fromages  
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Chariot de Desserts


55,00
Le Tour en Franche-Comté…
Croustillant aux Ecrevisses
Copeaux de Lard Paysan du Haut Doubs Grillés

Ou

Chiffonnade de Jambon de Luxeuil
Et Griottines de Fougerolles
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Magret de Canard Poêlé en Pyramide 

En Gastrique de Griottines
Ou
Filet d’Omble Chevalier au Savagnin
Méli Mélo de Légumes Primeurs
[image: image5.wmf]
Chariot de Fromages et sa Cancoillotte Maison
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Chariot de Desserts



32,00
Le Trio …
Deux Assiettes au Choix dans la Carte
précédées d’un astérisque (*) 
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Chariot de Fromages ou de Desserts


24,00
Formule Tradition
Tête de Veau Sauce Gribiche

Ou
Truite Fario de la Rochotte

Aux Beurre de Bleuets
Ou

Un Rognon de Veau Confit 
Aux 3 Saveurs (Cognac, Nature et Jus de Viande) 

(Viande Origine Italie))
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Chariot de Fromages ou de Desserts


17,00
Pour les petits gourmets de moins de 12 ans       
12,00 
 Assiette en demi-portion au choix dans la carte et un dessert au chariot

Samedi 19 Mai 2012
NOTRE CARTE
                          

   €
1er Assiette

Foie Gras de Canard  à l’Armagnac                         20,00 

Croustille aux Quatre Épices, Compotée Pomme et Raisin
 *
Velouté de Chou Fleur au Comté                             12,50  

Feuilleté aux Noisettes                                                     
* Asperges Fraîches, Sauce Mousseline                 

Chiffonnade de Jambon Serrano                                    12,50                                                                    
*
Œufs de Poule Pochés                                            
12,50
Crème de Roquefort
* Véritable Steak Tartare de Cheval Comtois
14,00


Chiffonnade de Jambon de Luxeuil                    
14,00 

Et Griottines de Fougerolles

   Croustillant aux Ecrevisses                                       16,00
   Copeaux de Lard Paysan du Haut Doubs Grillés

2ème Assiette
Poissons 


  Matelote des Mille Etangs au Rouge de Charcennes
 

 (Anguille Fumée, Sandre, Saumon de Fontaine, Quenelle de     Brochet Moulée à la Cuillère, Ecrevisses)                       23,00  
    Filet d’Omble Chevalier au Savagnin
20,00 


 Méli Mélo de Légumes Primeurs

St Jacques Poêlées Crème de Cassonade
20,00     

Julienne de Légumes et Topinambour
*
Truite Fario de la Rochotte
14,00 


Au Beurre de Bleuets

(Truite au Bleu, «  le jeudi uniquement » , sur simple demande !!)

*
Filet de Cabillaud, Crème Coco-Curry                     14,00        
   Sur son lit d’Endives


Viandes
*
Fricassée de Canard aux Olives                               17,00

Navets à l’Etouffé                                                  
* Epaule de Veau Roulée, Sauce au Vin Rouge         15.00              

Gratiné de Légumes

Magret de Canard Poêlé en Pyramide
18,00 


En Gastrique de Griottines

   Grillon de Ris de Veau Braisé
21,00 


Sauce aux Saveurs de Morilles

(Viande Origine Italie)

** Bavette de Cheval Comtois à la Plancha
17,00 

   Sur une Suée d’Echalotes Confites


Entrecôte d’Angus Plein Pré Irish Nature   
23,00 

Beurre aux Blonds de Paris

(Viande Origine Irlande)
Fromages

Frais ou Affinés à Choisir au Chariot
6,50
Desserts

Concoctés Maison à Choisir au Chariot
7,50 
