- Escalope de Foie Gras Chaud au Macvin : 23 €
Warm Foie Gras with Macvin Sauce

- Foie Gras Maison, en Terrine : 23 €
Home-made Foie Gras

- Morilles a la Creme : 24 €
Morels in Cream Sauce

- Omelette Fourrée aux Morilles ; 18 €
Omelette with Morels

- Saumon Fumé sur sa Petite Salade ; 18 €
Smoked Salmon on a Small Salad

- Jambon Fumé Cuit du Haut-Doubs: 12 €
Cooked Smoked Ham from the Haut-Doubs
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- Poélée de Saint Jacques au Persil et Echalotes : 24 €
Pan-fried Scallops with Parsley and Shallots

- Mousseline de Brochet a la Bisque Crémeée: 21 €
Mousseline of Pike with Creamy Bisque

- Filet de Beoeuf aux Morilles : 30 €
Beef Fillet with Morels

- Tournedos aux Poivres, Flambé a ’'Armagnac : 30 €
Tournedos with Peppers, Flambéed with Armagnac

- Tournedos Grillé : 27 €
Grilled Tournedos

- Jambon Fumé Cuit du Haut-Doubs aux Morilles : 25 €
Cooked Smoked Ham from Haut-Doubs with Morels



Certains plats des menus peuvent étre servis a la carte, Merci de vous renseigner aupres des
responsables de salle
Some dishes on the menus can be served a la carte,Please ask the restaurant manager for more

information.
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- Sélection de Fromages : 11 €
Selection of cheeses

- Farandole des Desserts de Frédérique Chauvin: 14 €
Farandole of Desserts by Fredériqgue Chauvin (Deserts Selection)

- Glaces et Sorbets « Berthillon » : 10 €
Ice cream and sorbets from the Berthillon House
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- Soufflé Flambé au Dom Pacello de la Distillerie Peureux
Flambé Soufflé with Dom Pacello from the Peureux Distillery
: 14 € par pers.

- Profiteroles au Chocolat: 14 € par pers.
Chocolate Profiteroles
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Un plat garni et un dessert : 9€
One main course and one dessert

Pour les Allergénes présents dans nos plats,
Merci de vous renseigner auprés des responsables de salle.
For the allergens present in our dishes,

Please ask the restaurant manager.



