
Le chef Alexandre DUBETIER et son équipe 
Vous proposent une cuisine fraiche et variée

Nos approvisionnements en produits frais, en privilégiant les circuits courts et les fournisseurs locaux, 
Nous permettent de vos proposer une authentique cuisine de marché.

De ce fait, il se peut qu’il y ait un peu d’attente, 
Merci de votre compréhension

Retrouvez nos plats gourmands des terroirs de France, au rythme des saisons.
MAREE et BOUCHERIE, SANS OUBLIER LES DESSERTS

Anniversaires, repas familiaux et repas d’affaires
Contactez-nous pour une proposition personnalisée

Toute l’équipe du Val de Sorne

Vous souhaite

Un agréable moment

Horaires de service : 
12h à 13h45
19h à 20h45

Tarifs nets en euros – taxes et service inclus
03 84 43 04 80 



NOS SUGGESTIONS:
Déclinaison de tomate d’antan, buratta et

jambon Serrano

Oeuf parfait façon meurette, croutons, lardons, 
champignons, chips de coppa et enoki      

Médaillon de foie gras comme à Vonnas, 
chutney du moment et ces toasts
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21

Tartare de boeuf limousin 180 grammes, roquette, parmesan,
assaisonné par nos soins, servi avec des frites 

Salade de truite fumée de la petite montagne, croutons,
tomates cerises, oeufs de caille, rillettes de saumon

Assiette de trois fromages de la maison Pianet Humbey

Assiette de frites   
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NOS DESSERTS:

Salade de fruits de saison, sorbet citron Yuzu

Crème brûlée framboises au macvin du Jura 

Tarte au chocolat 75%, croustillant praliné, crème glacé a l’huile d’olive

Sablé breton aux fraises, crème diplomate à la vanille de Madagascar       
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NOS PLATS:
Risotto au safran, dés de comté, petits pois, carottes et champignons

Filet de bar à l’unilatérale, sauce vierge et pesto vert

Filet de boeuf UE, aux girolles, jus au poivre fumé de Sarawak

Poulet de Bresse aux morilles et vin jaune
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MENU KID’S:
 

Nuggets maison ou steack haché

Frites/ salade

Et

2 boules de glace au choix
+

1 sirop à l’eau 25 cl

 

LES FORMULES

MENU DU JOUR: 

Entrée, plat et dessert

Entrée plat ou plat dessert

40
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13.5


