FOUI" commencer

7

Gravlax de truite rose du moulin de Fierre, Pickles de légumes)

beurre d’algues et réPé de citron noir &’|ran

18 €
T artine gourmande aux escargots Bonvalot, Morbier, cépes) aromates,
chips de Morteau et sucrine

18€
\/clouté de butternut au curry Madras et vin Jaune, mouillette de foie gras,
c‘cjambon cru du f"laut~Doubs

20€

T arte feuilletée aux ris de veau, morilles, feves de soja,

moules de Bouchot et queue de ]angoustinc

28 €



L’entrc deux

7 L X

Fresa de porc ibérique, pommes de terre fondantes aux cépes)

Morteau et feves de soja, artichauts et tomates confites

25€
Filet de beeuf au Poivre KamPot vert au se], légumes du moment
et risotto crémeux « (_omté/\in Jaune »

35 €
(_bte de veau aujus de viande, millefeuille de pommes de terre au chorizo
et toast d’os a moelle « champignons/ aromates »

35 €

Volaille de Presse de la Maison |\/1.arquisJ sauce « morilles / vin Jaunc »,
créPe vonnassienne « Mortcau/ Comté » et ]égumcs du moment

29 €



FPour terminer en douceur

Q0 > //(.\?377/)\ Yl p—
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Ec]air Praliné crousti”ant) noisettes caramélisées et sorbet yuzu

rutfe glacée au café, creme anglaise aux gousses de vanille
g ) g g

Cromesquis de riz au lait, sauce chocolat et creme montée vanille

T arte fine aux pommes, créeme d’amande « Pistache/griottines )

sorbet griottc

Cookic chocolat Dulccg, fruits exotiques et crémeux vanille mascarpone

Flan « vanille / vin Jaur\e », créme g]acéc curry Madras

F our terminer sur une note sucrée, merci de passer commande en début de repas

i€

i€

i€

12€



