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T arte fine « fondue de Poireaux/jambon cru du [Haut-Doubs / Mont d’Or »

et salade d’herbes fraiches

16€
\/elouté de toPinambour au \Vin Jaunq
mouillette « foie gras / magret fumé » et noisettes torréfiées

18€
Ravio]c ouverte de céleri boulc, « dés de foie gras / Morteau / feves de soja/
morilles » et bouillon de volaille de Presse crémé

18€

CarPaccio de noix de St Jacques aux aromates, beurre d’algucs et Pains toastés

25 €



L’entrc deux
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Ba”otine de Pintade aux marrons, Pulpe de Panais etjus de viande

24 <
Mignon de veau en cuisson lente, patates douces,
]égumes du moment et griottines de Fougero”es

30€
\/olai”c de Bressc de la Maison « Marquis » comme une Paé”a,
morilles et émulsion crémée au vin Jaunc

35 €
Filet de boeuf Aubrac Plancha, risotto crémeux
« morilles / Morteau / feves de soja/vin Jaunc »

25 €

| ’incontournable volaille de Presse de la Maison « Marquis »,

risotto crémeux « morilles / Morteau / feves de soja/ vin Jaune »

38 €



Pour terminer en douceur
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\ariation autour de la pomme, créme glacée au Vin Jaune

et sablé Breton aux noisettes 1€

Yaourt chocolat Dulceg « mangue / ananas / Passion »,

tuile chocolat blanc i€

Tartclettc «marron / cassis / chocolat » 1€

Financier « Poire/ amande/griottinc »,

sauce chocolat et creme glacéc au miel 1€
Trugc glacée au camcé, créeme ang]aise aux gousses de vanille 1€
Millefeuille « vanille / caramel beurre salé », sorbet yuzu 12€
Sphére meringuée, crémeux yuzu, sorbet cassis et Péte sucrée 12€

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



