
D É C O U V E R T E
D U  M A R C H É

2  p lats  26€  -  3  p lats  3 1€

MENUS

Carafe  ou verre  d ’ eau gratui t s  sur  demande
Prix  nets  en  euros  -  Taxes  e t  service  compris  -  Un menu ident i f iant  l e s  a l l ergènes  e s t  d i sponible  sur  demande

E N T R É E S

Escargots  en  Pers i l lade
 de  la  f erme hé l i c i co le  de  Fénay (x6)

ou

 Œuf  p le in  a ir ,  s erv i s  coulants ,
Garniture  Bourguignonne e t  sauce  Meurette

3  p lats  49€

F R O M A G E S / D E S S E R T S

Ass ie t te  de  Fromages

ou

Dessert  du Jour

E N T R É E S

P L A T S

Établ i s sement  labe l l i s é  “Savoir- fa ire  100% Côte  d ’Or” .
Donner  p lus  de  v i s ib i l i t é  aux producteurs ,  é l eveurs ,
commerçants ,  re s taurateurs ,  t ra i teurs  e t  art i sans  côte
d ’or iens ,  t e l l e  e s t  la  vocat ion du labe l .

1 0 0 %
C Ô T E  D ’ O R

D E S S E R T S

Biscui t  cœur coulant  au Cass i s  de  Concoeur ,
Glace  au Pain d ’Epices  de  Danie l  Cachot

ou

Fraise  de  Concoeur  à  la  Menthe ,  Duo de
Crumbles  aux Farines  du Moul in  Madame

(Supplément  Chariot  de  Fromage  ou Dessert  +10€)

Fi le t  de  Truite  de  l ’Aube ,  ve louté  de  Pêche
Blanche  e t  Anis  de  F lavigny,

Déc l inaison de  Courget tes

ou

Médai l lon de  Volai l l e  de  Chevigny-en-Val ière
façon Gaston Gérard,

Déc l inaison de  Légumes  de  sa i son

P L A T S

Salade d ’abricots  au parmesan,  amandes  e f f i lées
et  basi l ic ,  hui le  d ’o l ive  acidulée .

ou

Ceviche de dorade royale  marinée au c i tron vert
crème d ’avocat  et  granité  “Bloody Mary”

Pavé  de  saumon boui l lon thaï  à  la  c i tronnel l e
Légumes  de  sa i son

ou

Noiset te  de  mignon de  cochon dorée  à  la
p lancha,  jus  à  la  Truf fe

Risot to  au boulgour


