Notre Carte

Saint-Jacques en marinade de « Jurabalsam »
Huile de Capucine et petits croutons
42 €

Foie Gras de Canard au naturel, caramel Datte Macvin,
Chutney Figues et Noisettes fraiches
42 €

Champignons de nos foréts et Truffes, croustillant Noisette,
Sabayon Café et Consommé corsé
42 €

Omble Alis cuit fondant au beurre de Savagnin,

Navets et Chanterelles, vinaigrette Pain d’épices
48 €

Bar de ligne aux Coquillages, Chou-Fleur bio,
Velouté parfumé de Citronnelle
48 €

Volaille de Bresse, la cuisse grillée et le supréme roti,
Légumes bio et Morilles sauce Chateau Chalon
54 €

Filet de Chevreuil roti au lard de Waguy,
Betteraves bio, jus au vinaigre de Framboises
54 €

Liévre cuisiné a la Royale, sauce civet aux baies de Cassis,
Salsifis, Coing et Cepes
54 €
Fromages - 19 €

Sélection de Fromages Frais et Affinés par Marc Janin M.O.F,
Pain aux Abricots et Noisettes

Desserts - 24 €

Clémentine Corse brulée au poivre du Vietnam,
Zeste et gel acidulé, crémeux Chataignes

Moelleux au tourteau de Noisettes, crémeux Citron,
Praliné en grains, Glace Vin Jaune et Curry

Chocolat Groseille, croustillant Gaudes et cacao,
Glace au Thé vert Groseille

Prix nets T.V.A. inclus
Prix nets T.V.A. comprise - Nos plats sont maison



Menu Mont Joly - 98 €

Saint-Jacques en marinade de « Jurabalsam »
Huile de Capucine et petits croutons

Omble Alis cuit fondant au Beurre de Savagnin,
Navets et Girolles, vinaigrette Pain d’épices

Volaille de Bresse, la cuisse confite et le supréme roti,
Légumes bio et Morilles sauce Chateau Chalon

Dessert au choix

Menu dans le Menu a 72 €
(Sauf Dimanche et Jours Fériés)

L’entrée, choix de plat et dessert du Menu Mont Joly

Menu Découverte Automne - 125 €

Champignons de nos foréts, croustillant Noisette,
Sabayon Café et consommé corsé

Bar de ligne aux Coquillages, Chou-Fleur bio,
Velouté parfumé de Citronnelle

Filet de Chevreuil roti, lard de Waguy,
Betteraves bio, jus au vinaigre de Framboises

Dessert au choix

Menu Dégustation - 145 €

Une suite de plats et desserts en portion dégustation
(Menu servi uniquement pour 'ensemble de la table)

Menu Enfants a 22 €

Pour les moins de 12 ans,
Un Amuse-Bouche, un plat garni et un dessert

Menu Végétarien

Une suite de plats végétariens servis en paralléle d’'un menu

%

Prix net T.V.A. inclus
Prix nets T.V.A. comprise - Nos plats sont maison



Nos fideles Partenaires locaux...

BALLOT Vincent MOF Torréfacteur
BALLOT Guillaume épeautre Bio
BONVALOT Anne-Catherine L’Escargotiére
BRELOT Frédérique Les CEufs Bio
LEPINE Jean-Pierre Coutelier
DAGUET Jérémy Morilles
DENAUX Jean Boucher
GONET Philippe Vins & Vinaigre
JANIN Marc MOF Crémier Fromager
LENZI Gaélle Primeur d’Auxonne
MANUFACTURE de LONGCHAMP Porcelaine
MARGAIN Marée
MERONE Mickaél Maraicher Bio
MERVIAUX Julien Pecheur Sadne et Doubs
MIERAL Volailles de Bresse
Moulin de Pierre Pisciculture
Moulin KIRCHER Artisan Meunier
OGIER Emmanuel L’huilerie de Germigney
PERCHAT Frédéric Miel
PEURREUX Griottines Fougerolles
POULAILLON Paul Eau VELLEMINFROY
QUINTARD Pierre-Eudes Pigeonneaux
ROUSSEL-VOISARD Rachel Volaille de BRESSE
Moulin TARON Farines de Gaudes

...Merci



