(1 entrée 59.-) (2 entrées 69.-) (3 entrées 79.-)
MISE EN BOUCHE

*hk
TERRINE DE LIEVRE
Conlfit d’oignons, gelée au Savagnin du Jura, pickles
ou
SALADE DE FILET DE PERDREAU
Mesclun de salade, filet de perdreau, champignons, raisins
ou

RAVIOLES a la fine farce de cerf et bolets

*hk

ENTRECOTE DE MARCASSIN GRILLEE SAUCE GIBIER

Garniture de chasse traditionnelle ou gratin de potiron et spatzli
ou
CIVET DE CERF FACON GRAND-MERE
Garniture de chasse traditionnelle ou gratin de potiron et spatzli
ou
SUPREME DE VOLAILLE AU VIN JAUNE

Purée de pommes de terre rattes et julienne de légumes
*hk

PLATEAU DE FROMAGE de la maison Sterchi

*kk

DESSERT au choix a la carte

53.-
SALADE PAYSANNE

Mesclun de salade, lardons, crotitons, ceuf, champignons
*kk

*ENTRECOTE DE BOEUF GRILLEE BEURRE CAFE DE PARIS

*kk

CREME BRULEE

*une garniture aux choix

(1 entrée 74.-) (2 entrées 87.-) (3 entrées 99.-)
MISE EN BOUCHE

EX
FOIE GRAS DE CANARD
au torchon, chutney de fruits, coulis a la mangue
ou
CARPACCIO DE CERF filet d’huile d’olive a la truffe
et copeaux de parmesan
ou
RAVIOLES 4 la fine farce de truffe blanches
*hk
MEDAILLONS DE CHEVREUIL SAUCE GRAND VENEUR
Garniture de chasse traditionnelle ou gratin de potiron et spatzli
ou
ESCALOPE DE CERF SAUCE GRAND VENEUR CREMEE
Garniture de chasse traditionnelle ou gratin de potiron et spatzli
ou
SUPREME DE VOLAILLE AU VIN JAUNE ET MORILLES
Purée de pommes de terre rattes et julienne de légumes
*hk

PLATEAU DE FROMAGE de la maison Sterchi

ek

DESSERT au choix a la carte

19.-
HACHE DE BEUF SUISSE
ET FRITES FRAICHES
ou
TAGLIATELLE CARBONARA
COUPE DE GLACE 2 BOULES
ET SIROP COMPRIS

ASSIETTE SEULE 15.-

de la maison Sterchi 15.-

sorbet & I’abricot et chantilly 14.-

glace vanille et caramel au beurre salé 13.-

glace vanille et créme chantilly 11.-

mousse légére praliné et noisettes grillées 13.-

a la cassonade et vanille bourbon Nature 9.- Flambée a I’absinthe 14.-

aux fruits rouges et créme chantilly 10.-

en verrine 10.-

a la glace vanille, chocolat noir patissier et créme chantilly 13.-

comme un frappé fagon BHV 10.-

4 la fine de cognac a ’orange Nature 10.- Flambé 13.-

créme chantilly et sa bouteille de Rhum 14.-

café, thé ou infusion compris 15.-

Vanille, Chocolat, Chocolat blanc, Café, Fraise, Marrons, Noisette, Caramel, Rhum raisin, Absinthe RE
Framboise, Citron, Abricot, Poire, Mandarine Supplément Chantilly 3.- 3.5.-

Abricot/Abricotine ou Poire/Williamine ou Citron/Vodka ou Café/Baileys 12.-

rasserie

La Carte

otel de

ille




COTE FRAICHEUR A PARTAGER COTE APERITIF

ENTREE PLAT
SALADE VERTE DU MARCHE g ASSIETTE DE CHARCUTERIE
Demi 14.- Grande 21.-
SALADE PAYSANNE 13.- 19.-
Mesclun de salade, lardon, croGtons, ceuf, champignons ASSIETTE DE JAMBON DE SERRANO

SALADE DE FILET DE PERDREAU 14.- 25.-

Demi 12.- Grande 20.-

Mesclun de salade, filet de perdreau, champignons, raisins ESCARGOTS DE BOURGOGNE
GRATINES
SALADE CHASSE BHV 16.-  28.- Demi-douzaine 12.- Douzaine 22.-

Filet de perdreau, foie gras, ceuf de caille, terrine de li¢vre

Chanterelles a la créme et persillade servies sur toast 14.-

SOUPE DE COURGE

- FLAMMEKUCHE ALSACIENNE
FRICASSEE DE CHANTERELLES 14.- 25.- TRANCHEE SUR PLANCHE

NOS EMBLEMATIQUES
SUPREME DE VOLAILLE AU VIN JAUNE ET MORILLES 42.-
Purée de pommes de terre au sel fumé et julienne de 1égumes
ENTRECOTE DE BEUF GRILLEE BEURRE CAFE DE PARIS 46.-
Servie sur plat, pommes frites fraiches, petite salade verte servie en entrée
CEUR DE FILET DE BEUF AUX MORILLES SAUCE CREM 59.-
Servie sur plat, pommes frites fraiches et 1égumes cuisinés e
Petite salade verte servie en entrée
TARTARE DE BEUF SUISSE 130 g 23.-
Coupé au couteau, servi avec beurre et toasts 180 ¢ 33.-

LES CLASSIQUES EN ENTREE

TERRINE DE LIEVRE, confit d’oignons, gelée au Savagnin du Jura, pickles
CARPACCIO DE CERYF, filet d’huile d’olive a la truffe et parmesan

TRADITIONNEL PATE EN CROUTE AU FOIE GRAS, confit d’oignons, pickles
TARTARE DE THON ROUGE, créme acidulée au citron vert et jeunes pousses
ESCALOPE DE FOIE GRAS POELEE, poires caramélisées et mesclun

FOIE GRAS DE CANARD AU TORCHON, chutney, coulis a la mangue

LA CHASSE

MEDAILLON DE CHEVREUIL SAUCE GRAND VENEUR 44.-
Garniture de chasse traditionnelle ou gratin de potiron et spétzli maison

ESCALOPE DE CERF SAUCE SAUCE GRAND VENEUR CREMEE  37.-
Garniture de chasse traditionnelle ou gratin de potiron et spétzli maison

ENTRECOTE DE MARCASSIN GRILLEE SAUCE GIBIER 35.-
Garniture de chasse traditionnelle ou gratin de potiron et spétzli maison

SOURIS DE MARCASSIN CARAMELISEE AUX EPICES
Garniture de Chasse traditionnelle ou gratin de potiron et spdtzli maison

CIVET DE CERF FACON GRAND-MERE
Fagon grand-meére : crotiton, lardons, oignons, champignons

Garniture de Chasse traditionnelle ou gratin de potiron et spdtzli maison

DOUBLE BURGER DE CERF
Oignons confits au vin rouge, emmental, tomates

Pommes frites fraiches et mesclun de salade en accompagnements

ENTREE PLAT

16.-
19.-
17.-
26.-
27.-
26.-

39.-
36.-
36.-

Garniture Chasse : spétzli, purée de courge, chou rouge, chou vert, marrons, poire aux airelles

34.-

28.-

DE MER ET D’EAU DOUCE

FILETS DE PERCHE MEUNIERE AUX AMANDES* Demi-assiette 27.- 38.-
*une garniture au choix

CREVETTES BLACK TIGER DECORTIQUEES EN PERSILLADE 36.-

Sauce tomatée, riz sauvage et julienne de légumes

PATES ET PLATS VEGETARIENS V
ENTREE PLAT

TAGLIATELLE FRAICHES AUX SOT-L’Y-LAISSE ET MORILLES 19.5.- 31.-

RAVIOLES A LA FINE FARCE DE TRUFFES BLANCHES V 22.5.-  32.-
RAVIOLES A LA FINE FARCE DE CERF ET BOLETS 15.5.- -23.-
ASSIETTE DE GARNITURE CHASSE, GRATIN DE POTIRON V 21.-

LES ACCOMPAGNEMENTS ET LES SAUCES

e POMMES FRITES FRAICHES ¢ TAGLIATELLES FRAICHES ¢ MESCLUN DE SALADE
© GRATIN DE POTIRON ¢ RIZ SAUVAGE ¢ GARNITURE DE CHASSE
e PUREE DE POMMES DE TERRE RATTES AU SEL FUME
o (CHANTERELLES A LA CREME 8.-CHF)

SAUCES CHAUDES : e BEURRE CAFE DE PARIS ¢ GRAND VENEUR e GIBIER
e VIN JAUNE ¢ (MORILLES A LA CREME 12.-CHF)
SAUCES FROIDES : e MAYONNAISE o TARTARE

5.-CHF PAR GARNITURE SUPPLEMENTAIRE

Nous vous accueillons tous les jours sauf le dimanche de 11h30 a 14h00 et 18h30 a 22h00. Dimanche fermé.

Nous tenons a la disponibilité de notre clientéle la tragabilité de nos viandes ainsi qu’une carte contenant la liste des allergénes contenus dans nos plats et desserts.
Prix nets en TTC — Service compris



