
 
« Menu Gourmand » 

 

à 48 euros sans fromages 
à 55 euros avec fromages 

 
Mise en bouche 

 

*** 
Terrine de gibier au cœur de foie gras 

déclinaison de betteraves  25.00€ 
 

*** 
Croustillant de mousseline de lieu jaune 
céleri, escargots de la ferme Bonvalot 

et bisque au Pontarlier   32.50€ 
 

*** 
Sélection de fromages affinés 

servis à l’assiette, pain aux fruits secs  12.50€ 
ou 

Faisselle de fromage blanc  7.00€ 
 

*** 
Poire William pochée au cacao et agrumes 

crémeux vanille et sorbet poire au Galant des Abbesses  
16.00€ 

 
 

Plats carte 
 
 

Filet de volaille de Bresse «Excellence Miéral» 
aux morilles et Vin Jaune 

cuisse servie en cocotte, galette de maïs 
aligot au Comté  47.50€ 

 
*** 

Homard Breton servi entier, riz vénéré 
quelques légumes, bisque au Vin Jaune  65.00€ 

(selon arrivage) 
 

 
Tous les plats des menus sont disponibles 
«à la carte» (prix à droite de chaque plat) 

 

« Menu Plaisir » 
 

à 64 euros sans fromages 
à 71 euros avec fromages 

 
Mise en bouche 

 

*** 
Foie gras de canard aux crevettes label rouge 
de Madagascar, ketchup de courge, gingembre 

brioche feuilletée  28.00€ 
ou 

Bouillon de volaille de Bresse 
trompettes de la mort, légumes à l’huile de Cameline 

et sot l’y laisse  28.00€ 
 

*** 
Dos de marcassin rôti, galette de pomme de terre, choux 

rouge confit, pomme au caramel et truffe d’automne  
43.50€ 

ou 
Noix de Saint Jacques française, cèpes, topinambour 

frégola Sarda et lard de Colonata  43.50€ 
 

*** 
Le Mont d’Or en trois façons de la fromagerie Arnaud  

16.00€ 
 

*** 
Poire William pochée au cacao et agrumes 

crémeux vanille et sorbet poire au Galant des Abbesses  
16.00€ 

ou 
Crème brulée au Vin Jaune, croquant aux noix 

sorbet ananas, pointe de curry de Madras  16.00€ 
ou 

Chocolat Manjari en ganache, cannelloni de mangue 
à la noix de coco et sorbet passion  17.00€ 

 

« Menu Dégustation »  
à 87 euros 

3 plats sur 4 dans le menu Plaisir, fromage et dessert 
Mêmes plats et menu pour l’ensemble de la table 



 
 

NOS FOURNISSEURS 

-Pisciculture Beuque à Marigna sur Valouse 

-Chocolat Valrhona à Tain l’Hermitage 

-Enil Bio à Poligny 

-Beurre de Barratte, crème de Bresse à Etrez 

-Fromagerie Arnaud Juraflore au Fort des Rousses 

-Bonnefoy légumes à Louhans 

-L’Escargotière Bonvalot à Petit Mercey 

-Maison Masse-MIN de Lyon : foie gras, viande de producteur, 
charcuterie Italienne et Espagnole, truffe 

-Salaisons Chapuis à Villers le Lac 

-Les Volailles de l’Européain à Bourg en Bresse 

-Les piegeons Quintart à Baudrières 

-Poissonnerie Margain Marée à Dole 

-Les Asperges Vertes de Sabine et Didier Ferreint à Mallemort 

-Thiercelin épices à Paris 

-Etablissement Guillin et fils, produits pâtisserie à Perrigny 

-Vins et Vinaigres à Arbois 

-Les huiles du Val d’Amour à Germigney 

-Bières Rouget de Lisles à Bletterans 

-Minoterie Sauvin à Patornay 

-Café et Thé Folliet à Chambéry 

-Miel Julien Compagnon à Pannessières 

-Le Caviar de Rova Caviar à Madagascar 

Toutes nos viandes sont d’origine France 

et sans oublier tous nos vignerons présents sur notre carte des 
vins 

 

 

 
 
 
 
 

 
Menu pour les Gastro-Mômes 

 

servi jusqu’à 12 ans 
 

plat et dessert à 17 euros 
entrée, plat et dessert à 20 euros 

 
Le burger au foie gras et salade 

 

*** 
La saucisse de Morteau 

ou 
L’escalope de volaille 

ou 
Le filet de truite 

 
accompagné d’une purée à la Vache qui Rit 

et légumes 
 

*** 
Le moelleux au chocolat et glace vanille 

ou 
2 boules de glace Maison  

(chocolat, vanille, bubble gum ou fruits rouges) 
 
 

 
Liste  

Allergènes 
 

 


