( Garnitures ) 4

Menu n°1

Paté crolte porc ou volaille et ses crudités (2)
Vol-au-vent )
Filet Mignon de porc au Jura
Garniture

Menu n°2

Salade paysanne
Dos de cabillaud a la ciboulette
Supréme de poulet au Riesling
Garniture

Cancoillotte (Metton) (la part)
Fromage : Comté - Brie (la part)
Salade verte (la part)

( Gibier en saison ) Menu n°3

Jambon cru (melon en saison)
Coquille Jurassienne
Cuisse de poulet comtoise
Garniture

( Plat unique ) Menu n°4

Bloc de Foie Gras de Canard
Dos de sandre au Vin Jaune
Noix de veau aux Morilles
Garniture

Menu Enfant

Assortiment de charcuterie
Supréme de Poulet a la creme
Pommes paillasson

Pour tout plat chauffé un supplément sera demandé



Légumes cocktail & sauces (prix/ pers.) 3,80 €
Pain su rprise (50 toasts farandole de charcuterie) 34,00 €
Pain su rprise (80 toasts farandole de charcuterie) 39,00 €
Pain surprise de la mer (50 toasts) 39,00 €
(rillettes de ton - saumon fumé - caviar de tomates- tartare)
Toast varié (la piece) 1,30 €
Mini aspics variés (ta douzaine) 6,60 €
Mini paté en crolte (le kg) 17,50 €
Réduction sucrée (la piece) 1,30 €
Verrines varriées (la piece) 2,50€
Quiche - pizza - tarte au fromage (prix/ pers.) 4,00 €
Spécial Buffet
Nous réalisons tous types de buffets,
reseighements sur demande
Entrées froides
Paté en crolte de porc ou de volaille (ekg) 17,50 €
Terrine de gibier (le kg) 24,80 €

Bloc de foie gras de canard (la part de 50 g - suivant le cours)
Foie gras d’oie maison (la part de 50 g - suivant le cours)
Foie gras de canard maison (la part de 50 g - suivant le cours)

Plateau de Saint-Antoine (la part) 5,00 €
Jambon cru melon (ta part) 5,40€
Darne de saumon garnie (ta part) 9,00 €
Médaillon de sandre garni (la part) 9,00 €
Demi langouste a la Parisienne (ta part) 29,80 €
Saumon fumé (te kg) 58,10 €
Terrine de poisson garnie (la part) 9,00 €
Pamplemousse au crabe (la part) 6,20 €
Compotée de lapin au foie gras (e kg) 34,30 €
Assortiment de viandes froides (la part) 6,60 €
(Rosbeef - porc - agneau)

Aspic oeuf - jambon (ta piece) 2,00 €
Aspic oeuf - saumon (ta piece) 2,50 €
Aspic Norvégien (tapiece) 5,50 €

Salades composées

la part
Océane 5,60 €
(Crevettes - ananas - lotte- saumon fumé)
Comtoise 5,00 €
(Chou blanc - lardons - jambon - noix - Comté)
Bressanne 5,00 €
(Salade verte - blanc de volaille - Bleu de Bresse - tomate)
Paysanne 5,00 €

(Salade verte - pommes de terre - saucisse - Comté - palette fumée)

Landaise 5,30 €
(Salade verte - mousse de canard - magret fulé - noix))

Foie de volailles 5,60 €
(Salade verte - foies de volaille - crolitons - tomate)

Salade du pécheur 5,00 €
(riz - thon - crevettes- mais - tomate)

Norvégienne 5,30 €

(Salade verte - pommes de terre - tomate - capres - saumon fumé)

Crudités variées 5,00 €
Entrées chaudes

Coquille Jurassienne (ta piece) 8,10 €

(Sandre - écrevisse - morilles - Comté)

Escargots de Bourgogne (la douzaine) 8,00€

Crolte aux fruits de mer (la piece) 6,50 €

Cassolette de moule sauce Noilly Prat (tapart) 6,50 €

Crolite forestiére (lapart-200 g) 6,50 €
Cassolette d’escargots en feuilletage (apart) 8,00 €
Crotie aux Morilles (le piece - 150 g) 8,00 €
Pavé Mélinois (la part) 19,90 €
Feuillantine de Jambon (le kg) 19,90 €
Pavé Lorrain (te kg) 19,90 €
Crolite du pécheur (tapiece) 6,50 €
(Moules - saumon - crevettes)

Croustade de ris de veau aux Morilles (200g) 9,90 €
Vol au vent (la piece - 200 g) 5,00 €
(Cervelle - ris de veau - quenelle)

Tourte Lorraine (e kg) 19,90 €
Tourte au ris de veau (le kg) 35,50 €
Feuilleté saumon - oseille (la piece) 4,50 €
Feuilleté poulet - poivrons (te kg) 19,90 €

Poissons chauds

la part
Filet de dorade a la fondue de poireaux 9,90 €
Filet de bar sauce citron 9,50 €

Roulé de sole au Vin Jaune 9,90 €
Dos de cabillaud au Champagne 9,80 €
Coquille Saint-Jacques 8,10€
Loup au Macvin 9,90 €
Dos de flétan a la ciboulette 9,90 €
Pavé de saumon sauce Chablis 9,80 €
Pavé de saumon au Champagne 9,80 €
Dos de sandre au Vin Jaune 10,20 €

Lotte a "Armoricaine 10,20 €
Cassolette de la mer
(Lotte - Saint-Jacques - langouste -asperges vertes)

Viandes chaudes

Jambon sauce Madeére

Langue de boeuf sauce Madére
Rognon sauce Madére
Bourguignon

Blanquette de veau

Demi coquelet forestier

Caille farcie au Jura

Coq au Riesling ou au vin rouge
Coq au Vin Jaune et morilles
Pintadeau au Champagne
Pintadeau forestier

Supréme de poulet au poivre vert
Supréme de poulet sauce cancoillotte
Supréme de pintade aux girolles
Supréme de pintade aux morilles
Filet de canette aux morilles

Filet de canette farci a ’abricot (sauce foie gras) 1
Filet de canette aux griottes

Canard aux cépes et aux pleurottes (cuisse)
Cuisse de canard rotie

Gigot d’agneau sauce chevreuil

Noix de veau aux pleurottes

Noix de veau aux morilles

Filet mignon de veau aux girolles

Filet de mignon de porc au Riesling
Filet mignon de porc aux morilles

Filet mignon de porc sauc au foie gras
Joues de porc aux morilles

Filet de boeuf aux morilles
Sot-I’-y-laisse de dinde au vin du Jura
Morillade comtoise

Filets de caille aux chataignes (4 par pers)
Cuisse de poulet comtoise
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