
“Menu de la Reculée”
“Plus loin dans le Jura, plus profondément dans ma cuisine” 

170 €

Les Canapés

~

CHOU-FLEUR · POMME · NOIX
Chou-fleur infusé au foin, raviole fraîche, pomme acidulée, chou-fleur lactofermenté et huile de

noix
 ~

TÊTE DE VEAU · ESCARGOT · POMME DE TERRE
Langue confite et escargot en persillade, pomme de terre légère et fondante, croustillant de gaude,

condiment câpres-cornichons et jus à l’achillée
 ~

OMBLE ALIS · CÈPE · RAISIN · OXALIS
Omble servi tiède, maturé au sel puis nacré à basse température, cèpes crus et rôtis, raisin brûlé

et acidulé, jus d’arêtes corsé, fraîcheur d’oxalis
 ~

PIGEON · MÛRE · BETTERAVE
Suprême rôti sur coffre, cuisse farcie de ses abats, betterave glacée et fumée, mûre fraîche 

et acidulée, jus de pigeon réduit
 ~

MA VISION DE LA FONDUE JURASSIENNE
Émulsion de comté affiné, cœur coulant au vin jaune, pain au levain soufflé et jus d’oignon noir

ou 

Plateau de Fromages Marc Janin, MOF
 ~

L’AVANT-DESSERT
Fraîcheur de saison

 ~

PRUNE
Amande et tagète

 ~

Les Mignardises

 
Menu déjeuner 

80€

Suggestions en 3 temps

valable au déjeuner uniquement

“Menu de La Combe”
“Là où le relief s’adoucit, commence la découverte”

135 €

Les Canapés

~

CHOU-FLEUR · POMME · NOIX
Chou-fleur infusé au foin, raviole fraîche, pomme acidulée, chou-fleur lactofermenté 

 et huile de noix
 ~

OMBLE ALIS · CÈPE · RAISIN · OXALIS
Omble servi tiède, maturé au sel puis nacré à basse température, cèpes crus et rôtis, raisin brûlé et

acidulé, jus d’arêtes corsé, fraîcheur d’oxalis
 ~

BŒUF DE CHAROLLES MATURÉ · COING · ÉCHALOTE · GENIÈVRE
Filet AOP, rôti rosé, coing cru et confit, échalote aigre-douce et brûlée, jus corsé au genièvre

 ~

ABRICOT 
coco et fleur d’oranger

~
 

Les Mignardises

~

FROMAGES
 25€

MA VISION DE LA FONDUE JURASSIENNE
Émulsion de comté affiné, cœur coulant au vin jaune, pain au levain soufflé et jus d’oignon noir

ou 

Plateau de Fromages Marc Janin, MOF

Tous nos plats peuvent être dégustés à la carte

Option végétarienne disponible sur demande
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