CARTET MENU:

Viande Bovine de provenance francaise
Cartes et menus dans la limite de nos approvisionnements.
Pour tous plats chauds en dire®tA V A YdzY mMp Yy RQI

* Ces produits bénéficient de la baisse intégrale de la TVA

Lesentrées froides
LES SALADES

*Verteo o Z on € 0 34n €
De magret fumé aux pommes czpn e«
Du Larza¢Chevre, roquefort, cantal) 59n €
Auvergnatgjambon, cantal, bleu, noix) 59n €
De foie gras poélémi cuit) MMZpn €
De chevre chau(hux amandes) 7,50€
De gésiers 75n €
Norvégienngsaumon fumé, surimi, toasts) 55n €
Tartine de fricandeau gratinée au comté TEXEpn €
Charcuterie Les omelettes
Du terroir Assiette découvert¢8 sortes) dbZnn € Nature 50n €
Jambon cru yZpn e€ Roquefort 75n €
*Jambonbland c ZH N €0 5,45¢ Mousserons 7.8n
Terrine Maison TZNnNn ¢
Plateau de fromages 45n €
Les entrées chaudes Yaourt Nature MZp €
*Potagemaisod n Zpn €0 3,95¢
940l NBH2G& t fQFAf OMkH Re2XdA Ae/y SO Nos desserts Maiso(# la carte)
940 NB2G&a £ tQFAf oO6fl Ramdellnhy 80
Grenouilles provencales MO Znn € Glace 3 boules 4,00¢
Feuilleté aux champignons 750 € Coupe Myrtille 53n €
CAYOLFES RS NAa RQIIYySIdz ®Dida & 2dzaaSNRYy &ruits oXnn €
Coupétade et sa creme Anglaise npn e
Les poissons Tarte maison npn e
*Saumon meunieré MMXH A €0 9,80¢€ Créme caramel nnn e
Truite aux amandes 118n € *Mousse auchocolain 2 nn €0 3,50€
Truite meuniére 108n € Pruneaux au vin npn e
Filet de cabillaud pochgeurre fondu) MANZpn ¢ Cftly |ldzE YINNRya S alBzONBerS t |

Nos poissons sont accompagnés de Riz et Pommes Vapeur

Les viandes

Saucisse Aligot

Gigot grillé

Gigot sauce cepes

Faux Filet grillé

Faux Filet au Roquefort
FauxFilet sauce cepes

Magret de canard grillé

Magret de canard sauce cepes
*Cuisse de Canard confittsm H Z nn € 0
Sauté de veau aux giroles

« Pouteille» (plat régional)
Tripoux

Téte de veau é&conchef»
Rognons sauce Madere

Steak haché (grillé) frites
b2a @GAlIyRSa az2yid | 002YLJ) 3ysSSa

Supplément Aligot

Assiette de Frites

Assiette de légumes
laaASaasS s5Qrtaazi
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Salade de magret aux pommes
Ou
Salade de gésiers au vinaigre de cidre
Ou
¢AYOlIES RS NRA

RQF3IySldz ¢

Pouteille
Ou
Rognons Madeére
Ou
Faux filet sauce roquefort

Dessert

Avec ce menu, le chef vous suggere

1°) Apéritif régional DSY G Al yS RBH dzo NI O
Gentiane Salers o0 X H 1 €

2°) Les vins du LanguedBoussillon

)

®
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Menu du Chefi p €

Salade Jurassienne
(Comté Morbier,jambon, noix, tomates)
Ou
Salade de lardons au vinaigre de vin jaune
Ou
Tartine de fricandeau gratinée
Au comté
Truite au Savagnin
Ou
Sauté de veau aux giroles
Ou
CldzE FAfSG ¢t

f QSOKI ¢

Dessert

Avec ce menu, le chef vous suggere
Apéritif jurassien

Macvin (vin cuit) clo X H n €

Pontarlier (AniséR clH ~Z nn €
Vins du Jura

Ploussard (rouge) 75clY mMcZnn 3&5cly ¢z
Trousseau (rouge) 75 cl: 16,00¢ 375clY o
Chardonnay (blanc) 75clY wmc Znn 3&5clcdx nn

)

Steak haché frites ou jambon blanc frites

*Menu Enfant8,5n €

Potage ou petite assiette de charcuterie

Dessert

o)

Menudujour 22 nn €

(Servi uniguement le midi, sauf
SamediDimanche et jours fériés)

Entréedu jour

Assiette de 3 Fromages
Et
Dessert du jour

Plat de jour: 851 €
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Menu des Rochers 187 ¢

Feuilleté aux champignons
Ou
Salade de fromage de chévre aux amandes

Ou

Terrine maison

Tripoux

Ou

Truite meuniére
Ou

Cuisse de canard confite

Dessert

Avec ce menu, le chef vous suggere

1°) Apéritif artisanalvin de Truffe / Noix / Chataigne / Griotte AMtille) : H ~ p n
Apéritif des RochersBlanc sureal. o =~ n 1 €
2°) Les vins du LanguedBoussillon

)




