
 

La Carte 
  

�Ees Entrées Froides et Chaudes 
 

Le consommé de volaille et l’escalope de foie gras servis froid, fèves et truffe d’été     
   23.50 
La terrine d’agneau comme un aspic et salade de pois chiches à la coriandre      
  17.50 
Le filet de volaille en ballottine au cœur de foie gras, boulgour façon taboulé au Vinaigre de Vin Jaune 
  20.50 
Le thon rouge mi cuit au sésame, gaspacho, tomates anciennes et salade de pourpier     
  23.50 

 

�Les poissons 
 

Le duo de truite de la pisciculture «Beuque» en raviole et en rillettes, risotto au Comté, blettes et jus au 
Pontarlier  25.50  

Le filet de rascasse juste poêlé, pomme purée, chorizo, pignons de pin et vinaigrette vierge    
  21,50 
Le filet de Rouget Barbet, artichauts à la Barigoule, tomates confites, olives Taggiasche  



et lichette de Jamon Bellota Cinco  Jotas            
 30.5 0 
Le homard servi entier, riz vénéré, quelques légumes et bisque au Vin Jaune      
  41.50 

 

�Les Viandes 
 

Le filet de canette «Perle des Dombes« rôti, cube de polenta, rhubarbe et jus aux groseilles    
  25.50 
Le suprême de pigeonneau cuit rosé puis laqué au caramel de Sapin, mille feuille de pomme de terre, 
girolles et jus corsé 30.50  
Le filet de bœuf Charolais aux morilles, gnocchis de semoule et légumes du moment      
 33.00 
Le filet de volaille de Bresse «Excellence Miéral» aux morilles et Vin Jaune, cuisse servie en cocotte, 
galette d’herbes et maïs, et Aligot au Comté       36.50 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



�Les fromages 
 

Notre sélection de fromages affinés servie à l’assiette et pain aux fruits secs      
 10.50 
La faisselle de fromage blanc         6.00 
Le Chèvre frais à la ciboulette de chez « Mme Frelin » pané aux noix et merlines au poivre de Phu Quoc
  11.50 

 

 
 

�Les desserts  à commander en début de repas 
 

 L’assortiment de glaces et sorbets maison              
   9.50 
    Dans l’esprit d’un vacherin à la vanille et fraise des bois          
 11.50 
    La crème brûlée au Vin Jaune de «Michel Gahier», croquant aux noix, sorbet ananas 
     et une pointe de curry de Madras              12.50 
    La fraicheur de fruits d’été, espuma au Macvin, sorbet pêche et Sèches Comtoises     
  13.50 



    Le chocolat Guanaja en ganache, framboises, sablé et sorbet pur cacao       
  15.00 

 


