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20,00 € au lieu de 22,00 € à partir de 10 personnes  (max 50 pers.) 
VIANDES DE BŒUF ET DE MAGRET DE CANARD 
SUSPENDUES ET FLAMBEES DEVANT VOUS 
SERVIES AVEC UN GRATIN DAUPHINOIS 
 ET CRUDITES DE SAISON 
 
MENU POTENCE  28 euro  
 
TERRINE DU CHEF - CRUDITES 
POTENCE - GRATIN - SALADE VERTE 
VACHERIN  
 
 
 
 
FESTIVE ET CONVIVIALE LA POTENCE VOUS SURPENDRA !!!  
Pour les enfants bœuf + filet de poulet + frites 14 ,00 € + une glace 

 
 
 
 

 
UN NOUVEAU CONCEPT PLUS CONVIVIAL  

POUR DEGUSTER DE BONNES RACLETTES … 
 

TRADITIONNELLE : 20,00 € par personne  
EXCEPTIONNELLE : 24,00 €  AUX 3 FROMAGES 

 
Traditionnelle : A la tomme de nos montagnes servie s  

avec de la salade verte + Jambon forêt noire 
 + Lard + Pommes de terre à l’eau 

 (Max. 12 pers.) 
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LES ENTREES AU CHOIX 

 
QUICHE LORRAINE OU TARTE A L’OIGNON 

 
TERRINE DU CHEF ET SES CRUDITES 

 
ASSIETTE DU BOUTON D’OR (CRUDITES – TERRINE DU CHEF – FROMAGE 

BLANC A L’HUILE DE NOIX - TOMME – JAMBON FORET NOIRE) 
 

CRUDITES AU FROMAGE BLANC FRAIS « BIO » A L’HUILE DE NOIX 
 

TARTE A LA CHOUCROUTE ������ ����������	
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SALADE DE CHOUX FARCIS AU FROMAGE DE CHEVRE ET ESCARGOTS 

 
 

TARTINE DU BOUTON D’OR (FROMAGE DE VACHE MARINE AUX HUILES) 
 

*** 
 

LES SUITES AU CHOIX 
 

NOIX DE JOUE DE PORC CONFITE 
 

JAMBONNEAU FUME BRAISE  
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ET SES POMMES DE TERRES ROTIES AU LARD  
 

TOURTE MAISON 
 

SUPRÊME DE VOLAILLE ET SES KNËPFLES 
 

BOUCHEE A LA REINE 
 

JAMBON BRAISE AU MIEL* 
*(A PARTIR DE 10 PERSONNES) 

*** 
 

L’ASSIETTE DE FROMAGES  
 

*** 
 

LES DESSERTS AU CHOIX 
 

 TARTE DE SAISON  
 

OU  
 

VACHERIN  
 

OU  
 

FROMAGE BLANC FRAIS AU KIRCH 
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LES ENTREES AU CHOIX 
 

TERRINE DE POISSON FAIT MAISON 
SAUCE COKTAIL (A PARTIR DE 8 PERSONNES) 

 
ESCALOPE DE SAUMON AUX PETITS LEGUMES 

 
 

SALADE DE TRUITES FUMEES ET SAUMONEES DU VAL D’ORBEY 
 

CROÛTE AUX CHAMPIGNONS "SPECIALITE AUTOMNALE"  
 

QUICHE AUX ESCARGOTS ���������	
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FEUILLETE D’ESCARGOTS SAUCE FORESTIERE 

 
FEUILLETE D’ASPERGES (EN SAISON) 
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 TARTARE DE PETITS LEGUMES ENROULE DE SAUMON FUME  
MOUSSELINE AU FROMAGE BLANC ET FINES HERBES 

( A PARTIR DE 8 PERSONNES) 
 

SALADE GOURMANDE ( MAGRET DE CANARD FUME – CROUTONS - TERRINE  
DE FOIE GRAS FAIT MAISON - SAUMON FUME) 

 

*** 
 

LES SUITES AU CHOIX 
 
MAGRET DE CANARD A LA PÊCHE OU AUX GIROLLES 
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LAPIN AU LARD FERMIER  OU COQ AU RIESLING 
(A PARTIR DE 5 PERSONNES) 
 

                       DUO DE POISSONS SELON MARCHE 
 

FILET DE SANDRE SUR NIDS DE CHOUCROUTE  OU LEGUMES DE SAISON  
SAUCE AU VIN BLANC  

 

FILET MIGNON DE PORC FORESTIER (DES 6 PERSONNES) 
 

*** 

L’ASSIETTE DE FROMAGES LOCAUX  
 

*** 

LE DESSERT TRES GOURMAND DU BOUTON D’OR  
(UN ASSORTIMENT DE PATISSERIES MAISON ET DE GLACES ARTISANALES 

AGREMENTE DE FRUITS FRAIS DE SAISON  
COULIS DE FRUITS - CREME ANGLAISE) 
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ATTENTION CERTAINS PLATS NE PEUVENT SE PRENDRE 
INDIVIDUELLEMENT RENSEIGNEZ VOUS 

 

LES ENTREES AU CHOIX  
 

SALADE DE NOIX DE SAINT JACQUES POËLEES 
 

DUO DE TRUITES FUMEES ET SAUMONEES 
SUR SALADES MELEES 

 
FOIE GRAS POËLE SUR NIDS DE FRUITS DE SAISON 

 
TERRINE DE FOIE GRAS FAIT MAISON  

 
DUO DE POISSONS SAUCE CRUSTACEE 
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ASPERGES ET JAMBON FORET NOIRE (EN SAISON) 

 
RAVIOLES DE SAISON  

(LANGOUSTINES - ASPERGES - SAUMON) 
( MINIMUM 6 PERS- MAXIMUM 18 PERS.)  

 

*** 
 

LES SUITES AU CHOIX  
  

FILET MIGNON DE BICHE 
 

FILET MIGNON D’AGNEAU*  
 

TOURNEDOS AUX MORILLES (MAXIMUM 25 PERS.) + 5 EURO 
 

SUPRÊME DE PINTADE FARCIE AUX CEPES 
 

MELANGE DE FILETS MIGNONS (VEAU – BŒUF - PORC) SAUCE FORESTIERE* 
 

CIVET DE CHEVREUIL (EN SAISON)* 
 

MEDAILLON DE VEAU 
 

ASSIETTE DE POISSONS SELON MARCHE 

 

*** 

L’ASSIETTE DE FROMAGES LOCAUX  
 

*** 

LE DESSERT TRES GOURMAND DU BOUTON D’OR  
(UN ASSORTIMENT DE PATISSERIES MAISON ET DE GLACES ARTISANALES 

AGREMENTE DE FRUITS FRAIS DE SAISON  
COULIS DE FRUITS - CREME ANGLAISE) 

 

* PLATS SERVIS A PARTIR DE 10 PERSONNES  

 

 


