Bienvenue au Restaurant des Bains
ou le Chef de cuisine et son equipe vous présentent leur carte,
IIs s‘appliquent a elaborer des plats avec des PRODUITS FRAIS,
de saison, et privilegient le circuit court,
mettant en valeur nos productions locales :

Charcuteries « Maison Thaurin » (Moutaine)
Pisciculture des Grottes (Les Planches en Arbois)
Vins de nos vignerons locaux
Fromages régionaux (Fromageries Arnaud)

4 Celogo sur la carte vous indique les PLATS FAITS MAISON

Un tableau des ALLERGENES a deéclaration obligatoire est a votre disposition en salle.

Eritrides £ Sulades

Saumon gravlax mariné aux agrumes,
Aneth et betterave, crumble d I'encre de seiche, créme d'avocat et mayonnaise curry

i

i

Royale d'asperge,
Roquette et copeaux de légumes croquants, tuile parmesan

DY

Rillette de canard a I'orange et herbes fraiches,
Pickles de légumes, toast d I'huile d'olive et gelée au Porto

i

Salade printaniére,
Copeaux de légumes croquants, oeuf parfait, julienne de Morteau, petit Comté et vinaigrette
au Vin jaune

i

La cro(ite aux morilles et vin Jaune
Son toast d I'huile d'olive aillée

Prix nets en €

14

14

13

13

24
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Burger 100% maison

Pain d la graisse de canard et romarin, steak haché, compotée d'oignons, tomates et cheddar,
frites et salade

Piéce du boucher et son os a moelle (20min de préparation)
Condiment échalotes au vin Jaune, jus, frites et salade

Entrecote de boeuf, origine France, jus corsé (250g)
Frites, salade

Tartare de boeuf taillé au couteau dans le faux filet (7180g)
Frites et salade

Supréme de volaille Prince de Bourgogne aux morilles et Vin Jaune
Risotto crémeux au Comté

Effiloché d'épaule d’agneau Irlandais,
Grenailles confites, houmos au cumin, légumes printaniers, jus d'agneau et créme au vinairgre
de datte

Poisson du marché
Sarrasin grillé, petits légumes et émulsion miel romarin

Truite des Planches péchée a la commande
Cuite au bleu (pochée), sauce Savagnin, Iégumes et pommes grenailles
Cuite meuniere (+1 €)

Panier suppléementaire de frites
Salade verte
Mayonnaise, ketchup ou moutarde

Sauce aux morilles et Vin Jaune

Prix nets en €

19

24

25

19

24

22

19
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Le midi uniquement, sauf samedi, dimanche et jours fériés

Plat Entree Plat Entree
. Plat

du jour Plat Dessert Dessert
11€ 15 € 15 € 17 €

Entrée + Plat + Dessert

4 Salade printaniére
Copeaux de légumes croquants,oeuf parfait, julienne de Morteau, petits Comté, vinaigrette au Vin
Jaune

Ou
4  Saumon Gravlax

Mariné aux agrumes, aneth et betterave, crumble d I'encre de seiche, créme d'avocat et mayon-
naise curry

4 Effiloché d'épaule d'agneau irlandais

Grenailles confites, houmos au cumin, Iégumes printaniers, jus d'‘agneau et créme au vinaigre de
datte

4 Poisson du marché selon arrivage
Sarrasin grillé, petits légumes et émulsion romarin-miel

.............. F T R,
4 La Traditionnelle créeme brulée des Bains au Vin Jaune
Ou

< Fondant chocolat 62% de cacao
Sorbet myrtilles et ses fruits, creme anglaise vanile

-

LE P'TIT LOGIS 12€ (jusqu 10 ans)

Steak haché avec légumes ou frites
ou
W W % wres / (7 € Saucisse de Morteau et frites
.............. B,
3 verres de vins sélectionnés par nos soins Glace 2 boules
pour accompagner votre men... g

Prix nets en €



F

Duo de fromages régionaux et son bouquet de salade

Dégustation de Comté et Vin Jaune (6c)

Losserte

(Pour le bon déroulement du service, merci de réserver votre dessert en début de repas)

i

Choux a la fagon d'un Paris Brest
Praliné noisettes, pommes fondantes et sorbet pomme cidre

Pavlova, meringue croquante,
Sorbet et fruits du moment, crémeux léger chocolat blanc-vanille

1)

IS

Fondant chocolat 62% de cacao,
Sorbet myrtilles et ses fruits, creme anglaise d la vanille

La Traditionnelle créme brulée des Bains au Vin jaune

d

Sélection de desserts du jour

(Flaces et Sorbetle Artlsananx

(consultez notre carte de glaces et sorbets)

Prix nets en €



