Menii Bistrot

(von Dienstag bis zum Mittagessen am
Samstag, Feiertage ausgenommen)

13,50 €

1 Vorspeise +1Hauptspeise
oder
1 Hauptspeise + 1 Dessert

Oder

1 Vorspeise, 1 Hauptspeise
EndlDessera P 16950 €

1 Glas Poulsard (Zeichter Rotwein)
Terrine nach Art des Kiichenchefs
oder
Salat Franc - comtoise
(Salat, Tomaten, Comté - Kadse, Morteau- Wurst
(gerducherte Rohwurst) und Walniisse)
oder
Auberginentatar mit Paprika
oder
Tagesgericht
oder
Hiithnchenbrust in Sahnesauce mit
Comté (Rohmilchhartkise) iberbacken
oder
Forellenfilet im Chardonnay
Faisselle (Broselguark nach franzésischer Art)
oder

Clafoutis (franzdsischer Schlupfkuchen) mit

Friuchten der Saison
oder

Parfait-Glacé

kkk

Tasse Kaffee

Kindermenii 8,50 €
Chicken Nuggets

oder

Forellenfilet
oder

Morteau-Wurst und Concoilotte
(Schmelzkasespezialitit)

Moelleux gourmand (Jauwarmer

Schokoladenkuchen mit fliissigem Kern)
oder

Eisbecher

Beilagen: Reis, Nudeln, Kartoffelgratin
Gemdiisetagliatelle

20€

Geschnetzelte, gerducherte Rinderzunge mit
Salat, Walniissen und Comté — Kise in gelbem

Weinessig und Haselnussol
oder

Morteauwursttatin in Trousseauweinsauce

kkk

Menit Terroir

Millefeuille von der , Les Planches Forelle® mit

Lauchkompott in Gelbweinsauce
oder

Nisschen von der Schweinebacke im Macvin

Kk

Dessert nach Wahl

28 €

Entencarpaccio in Haselnussol mit
Szechuanpfeffer

oder
Zander mit Gemiise allerlei und mariniertem

Schinken in Tomatenessig

Fkkk

Menii Caveau

Flambierte Riesengarnelenspiefie im Pontarlier
(Anisgeschmack)
oder
Medaillons vom Seeteufel mit angerdsteten
Morteauwdirfeln in Trousseauweinsauce
oder
Huhn in Gelbweinsauce mit Morcheln

EE 23

Kiseplatte

kkk

Dessert nach Wahl

34 €

Menu Gourmand

Entenstopfleberterrine im Vin de Paille, Mango -

Chutney und gerdstetes Gewdirzbrot
oder
Morcheln im Blitterteig und Brotscheiben mit
Comté - Kise
Zanderfilet im Savagnin mit cremigem
Krebsrisotto
oder

Knuspriges Kalbsbries mit gerdsteten Morcheln
oder
Lammkarree in Haselnusskruste

KKk

Kiseplatte

kK

Dessert nach Wahl

© © ©
Vorspeisen
Auberginentatar mit Paprikacreme, luftgetrocknetem Schinken aus dem Jura
und sonnengetrockneten Tomaten 7,00 €
Morteauwursttatin (gerducherte Rohwurst)in Trousseauweinsauce (Rotweinsauce) 9,00 €
Geschnetzelte, gerducherte Rinderzunge mit Salat, Walniissen und Comté —Kése
in gelbem Weinessig und Haselnussol 9,50 €
Entencarpaccio im Haselnussol mit Szechuanpfeffer 12,00 €
Zander mit Gemiise allerlei und Rohschinken in Tomatenessig 12,50 €
Morcheln in Bldtterteig und Brotscheiben mit Vieux Comté (Reifezeir 12 Monate) 15,50 €
Entenstopfleber im Vin de Paille (Zikérwein aus dem Jura) mit gerdstetem Gewdiirzbrot
und Mango-Chutney 16,50 €
Fish und Fleischgerichte
Niisschen von der Schweinebacke im Macvin (Zikérwein aus dem Jura) 14,00 €
Entenbrust mit Weichselkirschen 16,50 €
Lammkarree mit frischen Kriautern 21,00 €
Knuspriges Kalbsbries mit gerosteten Morcheln 23,00 €
Gefliigeleintopf in Gelbweinsauce mit Morcheln 2450 €
Millefeuille von der ,Les Planches Forelle” mit Lauchkompott in Gelbweinsauce 14,00 €
Medaillons vom Seeteufel mit angerdsteten Morteauwiirfeln (gerducherte Rohwurst)in
Trousseauweinsauce (Rotweinsauce) 16,00 €
Flambierte Riesengarnelenspiefde im Pontarlier (Anisgeschmack) 17,00 €
Zanderfilet im Savagnin (Weifwein) mit cremigem Krebsrisotto 18,00 €
Kise
Faisselle (Broselquark nach franzdsischer Art) 450 €
»Bleu de Gex" (wiirziger Blauschimmelkise aus dem Jura) Fruchtkompott und Gewiirzbrot 5,00 €
Verschiedene Kasesorten aus der Comté (Vieux Comté, Morbier, Cancoillotte) 6,00 €
Desserts
Eisbecher (Vanille, Schokolade, Johannisbeere, Himbeere, Pistazie, Zitrone, Spekulatius) 450 €
Créme brllée (mit Zucker karamellisierte Creme)im gelben Wein 6,00 €
Aumoniéres mit Friichten der Saison und Orangenbutter 6,00 €
Parfait-Glacé im Marc du Jura (Obstschnaps) 6,00 €
Karamellisierte Gewiirzbirnen und Schokoladenmousse 7,00 €
Schokoladenbiskuit mi-cuit 8,00 €




