DECOUVERTE I100%
DU MARCHE COTE D’'OR

2 plats 26e - 3 placs 31€ 3 plats 49€

ENTREES ENTREES

Escargots en Persillade
de la ferme hélicicole de Fenay (x6)

Gfuf coulant Plein air,

Créme aux Giroles
ou

ou
CEufplcin air, servis coulants,

S Garniture Bourguignonne et sauce Meurette

Salade de Pastéque et Feta, suig

Vinaigrette aux Raisins

PLATS PLATS

Dos de Lieu Noir doré a la plancha,
Epinards et Salicornes sautés,
Vierge a la Pomme et Amandes effilées

o Filet de Truite de 'Aube, velouté de Péche

Blanche et Anis de Flavigny,
Déclinaison de Courgettes

ou

ou
Filet de Canerte de Bourgogne,

Jus aigre-doux,
Déclinaison de Carottes de saison

Médaillon de Volaille de Chevigny—en—Valiérc
fagon Gaston Gérard,
Déclinaison de Légumcs de saison

DESSERTS
FROMAGES/DESSERTS

Biscuit coeur coulant au Cassis de Concoeur,
Glace au Pain d’Epices de la Ferme

Assiette de Fromages Fruiciére Laforée
ou ou
Dessert du Jour Velouté de Péche de Vigne des verlgers de
Concoeur, Financier Pistache, Emulsion a la

aiselle de la Maison Delin

(Sitpplément Charior de Fromage ou Dessert +10€)

Ecablissemenc labellisé “Savoir-faire 100% Cote d’Or”.
Donner plus de visibilicé aux producteurs, éleveurs,
commergants taurateurs, traiteurs et artisans coce
d’oriens, telle est la vocation du label.

Caraf‘(‘ ou verre d‘(’au grﬂfui[s sur d(’mandt
Prix nets en euros - Taxes et service compris - Un menu identifiant les allergénes est disponible sur demande /

A\



