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)

Guacamole et Crevettes Tropicalcs au Pamplcmousse

ou ou

CEufplcin air, servis coulants,

Figues de Provence, Mozzarella Di Bufala au Citron . 1
Garniture Bourguignonne et sauce Meurette

vert

PLATS PLATS

o Filet de Truite de 'Aube, velouté de Péche
Blanche et Anis de Flavigny,
Déclinaison de Courgettes

Pavé d’Espadon a la plancha, coulis de Poivron
jaune au Curry, Aubergines gratinées a la Mozzarella

ou
ou

Supréme de Pintade fermiére, jus a la Mirabelle, L . . »
riz Basmarti aux fruits secs Médaillon de Volalﬂlle de Ch/evlgny—en—Vallerc
fagon Gaston Gérard,
Déclinaison de Légumcs de saison

FROMAGES/DESSERTS DESSERTS

Biscuit cacur coulant au Cassis de Concoeur,
Glace au Pain d’Epices de la Ferme
. . ~
Fruitiére Laforét

Assiette de Fromages
ou

Dessert du Jour
ou

Fraise de Concoeur a la Menthe, Duo de
Crumbles aux Farines du lin Madame

(Supplément Charioc de Fromage o¥ Dessére +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 /



