
NOTRE CARTE
[JEUDI SOIR, VENDREDI SOIR, SAMEDI MIDI ET SOIR ET DIMANCHE MIDI]

E N T R É E S  [ 1 6 € ]

Truite  gravlax maison à  la  betterave,  sauce yaourt ,  petits
croûtons et  pousses  aromatiques

P L A T S  [ 3 1 , 5 0 € ]

D E S S E R T S  [ 1 2 , 5 0 € ]

M E N U  A Q U A R E L L E
 [ U N E  E N T R É E  +  U N  P L A T  +  U N  D E S S E R T ]  4 8 €

[ + 1 0 €  S U P P L É M E N T  F R O M A G E ]

M E N U  G O U R M A N D  
[ U N E  E N T R É E  +  U N  P O I S S O N  +  U N E  V I A N D E  +  U N  D E S S E R T ]  6 6 €

[ + 1 0 €  S U P P L É M E N T  F R O M A G E ]

M E N U  E N F A N T  
[ U N E  B O I S S O N  +  U N  P L A T  +  U N  D E S S E R T ]  1 4 €

Gambas panées  et  crousti l lantes ,  sucrine,  lard,  copeaux de
comté et  sauce césar

Escalope de foie  gras  poêlée ,  pistaches  torréf iées ,  sa l icornes  et
petits  champignons [+5€ dans les  menus]

Fi let  d ’omble  cheval ier ,  mousse l ine  de  brocol i s ,  mori l les ,  arancinis
et  sauce  au v in  jaune [+5€ dans  les  menus]

Pavé de  l ieu  jaune rôt i ,  fenoui l  fondant ,  pet i tes  pommes de  terre ,
boui l lon à  la  c i tronnel le

Canette  de  Barbarie  gr i l lée ,  purée  de  carottes ,  croust i l lant  de
légumes  croquants ,  jus  à  la  cer i se

Fi let  mignon de  veau cuit  basse  température  aux tomates  conf ites
maison,  tarte  à  l ’o ignon,  t ian de  légumes  au bas i l ic ,  jus  réduit  

[ +8€ dans  les  menus]

Ass iette  de  fromages  régionaux,  mesclun,  conf iture  maison et  fruits  secs

Le  chef  se  fournit  chez  des  producteurs  locaux :  les  v iandes  et   poissons  Soprolux
les  sa la i sons  de  la  Maison Barbier  à  Pont-de-Roide ,  les  f romages  à  la  Fruit ière  du

Lomont à  Noirefontaine .   

Pr ix  nets ,  service  compris

Pour  un plat  en direct ,  30  minutes  d ’attente .

Pavlova  fra i se-bas i l ic ,  sorbet  maison 

Macaron aux framboises ,  g lace  pistache  maison

Barre  chocolatée ,  noisette ,  caramel  beurre  sa lé  


	ENTRÉES [16€]
	Truite gravlax maison à la betterave, sauce yaourt, petits croûtons et pousses aromatiques
	Gambas panées et croustillantes, sucrine, lard, copeaux de comté et sauce césar
	Escalope de foie gras poêlée, pistaches torréfiées, salicornes et petits champignons [+5€ dans les menus]

	PLATS [31,50€]
	Filet d’omble chevalier, mousseline de brocolis, morilles, arancinis et sauce au vin jaune [+5€ dans les menus]
	Pavé de lieu jaune rôti, fenouil fondant, petites pommes de terre,  bouillon à la citronnelle
	Canette de Barbarie grillée, purée de carottes, croustillant de légumes croquants, jus à la cerise
	Filet mignon de veau cuit basse température aux tomates confites maison, tarte à l’oignon, tian de légumes au basilic, jus réduit  [+8€ dans les menus]

	DESSERTS [12,50€]
	Pavlova fraise-basilic, sorbet maison
	Macaron aux framboises, glace pistache maison
	Barre chocolatée, noisette, caramel beurre salé
	Assiette de fromages régionaux, mesclun, confiture maison et fruits secs
	Pour un plat en direct, 30 minutes d’attente.
	Le chef se fournit chez des producteurs locaux: les viandes et  poissons Soprolux les salaisons de la Maison Barbier à Pont-de-Roide, les fromages à la Fruitière du Lomont à Noirefontaine.
	Prix nets, service compris


