oup de foudre en cuisine...

S BAINS DOUCHES
restaurant a obtenu une Assiette au guide
n. il est dorénavant le rendez-vous

== “nes fourchettes de Besangon.

== =nciens bains douches se sont métamor-

du projet, Léo Bouquin et Raphaél
~== pleins d'allant proposent aux Bisontins

~ouvezu lieu de rendez-vous autour d'une
=~ = o faitevénement. Cadre élégant, fidelité
b« bzses de la cuisine francaise, mise en
_r des produits locaux et aux circuits
roduits frais irréprochables, voyage
= =s saveurs, audace dans les accords ef

nire le plat et le vin selon l'inspiration
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=% Le jeune chef Raphaél Ducret est
o= aux belles assieftes, colorées ef
~—aoneuses, savoureuses ef équilibrées; il
ente chaque jour ses talents créateurs,
=, s e les bases de son métier et met en

= les grands produifs de fradition (la

5%]
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e Bresse ou les ris de veau par

e). Un restaurant modernisé, confor-
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enu dejeuner 23€

Les qualités
des prestations
de jeunes chefs aux
doigtfs d'or recemment
installes donnent
un nouveau souffle
a la cuisine bisontine et
NOUS NOUS €N rejouissons.
La gourmandise
des hommes embellit
la vie, coup de foudre
en cuisine avec
ces nouveaux chefs...

Spécialités : ceuf parfait; dos de saumon en
viennoise de pignons; chair de tourfeaux aux
agrumes, créme d’avocat; le supréme de
volaille de Bresse farci, risotto et asperges,
jus Vin Jaune; la truite fario en croite
de noiseftes, étuvée de céleri-rave, jus
d’herbes; ris de veau; tartare de boeuf sauce
mousquetaire; pommes Port Neuf.

4 rue Proudhon - Besancgon - 09.83.73.53.33

Ouvert tous les jours, sauf dimanche et lundi.

BISTRO PAUL

Les Bains Douches ©J.vARLET

un repas de qualité ef coniribue 2 'z vz ors=-
fion d’une belle cuisine equilibres. Sz cu s 7=
sincere ef colorée s'enorguelllit de 7rz.2 =
des produits frais ef de saison, bezucc.oc ==
produits régionaux issus des filieres oz ==
Derriere ses fourneaux, Mafhieu conser.=
son enthousiasme et son amour de la cus =
faite "maison”. Les cuissons sonf pariz
et la présentation des assietfes est un regz
pour les yeux. Accueil souriant ef chaleureux
Luisa mainfient la bonne organisaftion cu

service et permet un confort gourmand & ses

clients. Il est souvent utile de réserver.

Spécialités : velouté de lentilles corail au lait
de coco; saint-jacques poélées et mousse
au citron vert; nougat de volaille; nems de
saucisse de Morteau avec sa cancoillofte
maison, billes de pommes de terre, mache
au jus de morilles; pavé de sandre crumble de
comtécréme de Vin Jaune; dos de cabil-
laud en écaille de wagu; poitrine de porc
fondante; filet de poulet farci au curry cous-
cous d’épeautre; géométrie de poires
mousse estragon et framboise avec
granité de tomate, poélée pommes coings
mousse de marron.

Plat du jour 11,90 € - Dessert du jour 6,80€
Menu Paul 29,50 € - Menuenfant 10 €

11 chemin des Maurapans

ZAC de Valentin - Chatillon-Le-Duc
0381885995
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