DECOUVERTE
DU MARCHE

2 plats 26e - 3 placs 31€

ENTREES

Créme de Chdtaignc et Céleri pcrlé a lhuile
de Noiserte

ou

Tartare de Bar Mariné
au citron Vert et Poivre Vert

PLATS
Filet de Dorade Royale cuit a la Plancha, Créme a la
Moutarde Reine de Dijon,
Déclinaison de Chou
ou
Pavé de Beeuf Charolais, sauce vigneronne

purée de Pommes de Terre Charlotte fermier et crispy
d'oignons.

FROMAGES/DESSERTS

Assiette de Fromages
ou

Dessert du Jour

Donner plus de visibil
com nu'rs‘an(.\'
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3 plats 49€

ENTREES

Escargots en Persillade

ou

Pacé en crotite de Cochon

de la[ermc biologiquf “Un Groin de Paradis”,
les de Choux Fleurs et Oignons Rouges

Pic

PLATS

de la fcrme hélicicole de Fénay (x6)

Filet de Truite de Veuxhaulles sur Aube,
en crolite de cassis et graines de courges,
Déclinaison de butternuc de Varois-et-Chaignot

ou

Supréme de Volaille de Chcvigny—en—\/alliére,
Réci au miel du Morvan, Jus au Pain d’épices,
Purée de Céleri et Champignons Bio de Tanay

DESSERTS

Biscuit coeur coulant au Cassis de Concoeur,

Glace au Pain d’Epices de la Ferme

Fruitiére Laforét

ou

Velouté de Péche de Vigne des vergers de

Concoeur, Financier Pistache, Emu

aisselle de la Maison Delin

(Supplément Charior de Fromage ou Dessert +10€)

Ecablissemenc labellisé “Savoir-faire 100% Cote d’Or”.
S aux producteurs, éleveurs,
taurateurs, traiteurs et artisans cote
doriens, telle est la vocation du label.

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