LES ENTREES FROIDES
En médaillon : foie gras de canard au Macvin (80g)
En terrine : foie gras a I'ananas caramélisé (80g)
Foie gras en Duo (80q)
médaillon nature, terrine a I'ananas caramélisé
Sur plateau : saumon fumé (100g)
Saumon entier garni (10-15 pers)
Assiette de Poisson : médaillon de saumon,

ballotine de poisson aux crevettes et piment d'espelette,

tartare de truite gelée aux agrumes
1/2 Langouste garnie
Bouriche d'huitres

LES ENTREES CHAUDES
Croute forestiére avec morilles (300g)
Escargot frais "Le Petit Mercey"
Coquille Saint-Jacques en Trois Noix
Cassolette d'escargots et ris de veau braisé

Tourte de canard aux cépes (5 pers)

LES POISSONS CHAUDS

12 €50 TTC/ pers
13 €50 TTC/ pers
13 €80 TTC/ pers

9€80 TTC /pers
100 € 00 TTC / piece

11 €50 TTC/ pers

selon cours

selon approvisionnement

11 €80 TTC/ pers
9€90TTC/dz
10 €90 TTC / pers
12 €50 TTC / pers

25 €80 TTC / piece

avec fondue d'épinards et fenouil 1égérement crémés

Sandre au vin jaune

Boite chaude de :

truites de Bonnevaut gratinées au Vieux Comté
Marmitte de :

cabillaud et moules du Mont St Michel sauce poulette
Boite chaude de :

Saint-Jacques et sandre a la citronnelle

11 €50 TTC/ pers
10 €90 TTC / pers

10 €90 TTC / pers

11 €50 TTC/ pers

LES VIANDES

LE BEUF
Filet de beeuf (150g)
sauce foie gras a la truffe

Effiloché de baeuf Limousin
en boite chaude, coeur de morilles

LE VEAU
Morillade Comtoise
sauce morilles et Paris

Mignon de veau en médaillon
sauce pleurottes

Carré de veau sauce girolles

LA VOLAILLE
Chapon fermier , cuisse et supréme
crémeuse au vin du Jura

Supréme de poularde sauce morilles

Poularde entiére rotie a I'ancienne
6-8 pers

Ballotin de pintade, farce fine
aux champignons des bois, sauce forestiére

Cuisse d'Oie rotie sauce foie gras et cépes

14 €80 TTC / pers

11 €80 TTC/pers

10 €90 TTC/ pers

11€ 80 TTC / pers

10 €90 TTC / pers

10 €90 TTC / pers

11 €80 TTC/ pers

80 € 00 TTC / piece

10 €80 TTC / pers

12 €50 TTC/ pers



