
 
 

Les entrées  
 

Le foie gras frais : 
 

En Mi cuit ;  aux épices douces et pain de campagne  13.80  
Chaud ; poêlé aux clémentines, 
  sorbet clémentines et vin jaune     21.00  
      Servi avec son verre de macvin rouge   22.00 
 

Le fumé du jura : 
 

L’Assiette de jambon cru fumé et  
     terrine de foie de volaille maison   9.50 
Le nem de langue fumée au comté, 
     petite salade à l’huile de noix   10.50 
     

La Mer et Les rivières :  
 

Le rouleau de truite fumée maison et ses légumes croquants 
 relevés de coriandre, sauce au fromage blanc et citron vert 11.60 
La Salade de Saint-Jacques et langoustines   14.60 
La Cassolette d’écrevisses aux Morilles et Savagnin  14.80 
Les petits filets de truites blancs, crème de savagnin  14.30 
 

Les champignons : 
 

En Croûte avec des morilles à la crème    11.20 
En croûte Que des morilles à la crème     19.60 
 

Les fromages : 
 

La petite salade de chèvre chaud, la ferme de Rotsy          8.90 
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Les Plats    
       

Le risotto de Saint Jacques rôtie, au safran et vieux Comté  18.70 

L’Aïoli de Cabillaud mi-salé et ses légumes frais        17.50  

Les filets de Perche meunière et pommes frites      14.80 

La grosse Truite du Moulin de Pierre au Savagnin       16.50
  

*** 
          
Le filet de bœuf poêlé beurre vigneron      19.50 

L’entrecôte avec sa poêlée de champignons à la crème   17.50 

Le tournedos aux morilles            28.50 

L’escalope de veau Franc-comtoise       14.60 

Le magret de canard rôti, poire et jus réduit au Trousseau   15.50 

  
 Desserts  à commander en début de repas : 

 
L’assiette Gourmande         9.00 

Le moelleux au Chocolat crème anglaise      8.00 

Le petit entremet à la banane, caramel de morilles, glace aux noix 8.50 
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Les suggestions d’hiver et gibiers 
 

Entrées :  
 

 
 

Risotto Arborio aux truffes de Bourgogne, Morteau juste saisies  
et copeaux de vieux comté      17.00 
 

Brochette de noix de Saint Jacques parmentière de panais  
  et huile de cèpes        17.50 
 

Poissons : 
 

Gambas au Pontarlier anis et endives confites à l’écorce d’orange 13.00 
 

Le Rossini de Cabillaud aux pleurotes persillées,  
crème Balsamique       22.00 

 

Viandes : 
 

Pavé de selle d’agneau en croûte d’herbes et jus au thym frais  16.50 
 

La cocotte du Ris de Veau poêlé et son Risotto Arborio  
   Truffes de Bourgogne  et copeaux de vieux comté  25.50 
Gibiers : 
 

Cocotte de civet de cerf aux trompettes      13.80 
 

Moelleux de biche au praliné de cèpes sauce grand veneur   17.50 
 

Râble de lièvre poêlé poivre genièvre et compotée de coings   18.00 
 

  Nos fromages affinés 
 

Le plateau de fromages        8.50 
 

L’assiette de fromages comtois       5.50 
 

Le pot tiède de cancoillotte maison       6.50 
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Les escargots Comtois bouillon d’ail doux et pannequet d’épinard 
ou 
Le rouleau de truite fumée maison et ses légumes croquants relevés de coriandre, 
sauce au fromage blanc et citron vert 
ou 
Le Marbré de magret fumé et foie gras de canard 
*** 
La cassolette d’écrevisses au vin jaune et morilles  
ou 
Pavé de selle d’agneau en croûte d’herbes et jus au thym frais 
ou 
L’Escalope de veau Franc-comtoise 
*** 
L’assiette d’affinés Comtois  
*** 
La carte des Desserts                                                

 

Le buffet de hors d’oeuvre  
ou 

Le nem de langue fumée au comté  
petite salade à l’ huile de noix 

*** 
La cocotte de civet de cerf aux trompettes  

ou 
Le faux filet poêlé, et champignons à la crème  

ou 
Les petits filets de truites blancs, crème de savagnin 

*** 
L’assiette de fromages comtois 

*** 
La carte des Desserts 
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Menu saveur à 46 euros 
 

La petite mise en bouche du moment 
 

*** 
 

Brochette de noix de Saint Jacques parmentière de panais 
et huile de cèpes 

Ou 
Le mi cuit de foie gras de canard aux épices douces 

 Pain de campagne 
Ou 

Le Foie gras chaud poêlé aux clémentines,  
sorbet clémentine et vin Jaune 

  
*** 

 

Le dos de cabillaud rôti aux écrevisses et morilles 
Ou 

La cocotte du Ris de Veau poêlé  
et son Risotto Arborio Truffes de Bourgogne   

et copeaux de vieux comté 
Ou 

Le choix dans la carte des gibiers 
 

*** 
 

Les affinés comtois 
 

*** 
 

L’assiette des trois desserts gourmands 
Ou  

Le choix dans la carte des desserts 
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