DECOUVERTE
DU MARCHE

2 plats 31€ - 3 placs 36¢€
ENTREES

Velouté Dubarry, salpicon de chorizo ibérique
ou

Gravlax de saumon Bemlo mariné aux agrumes,
4 / 11, . s 1.
fraicheur de légumes croquants a I'huile d’olive

PLATS

Dos de cabillaud cuit a la plancha,
coulis de piquillos et polenta aux olives

ou

Noisetre de cochon dorée,

fricassée de champignons et persillade, sauce a la

Moutarde Fallot

FROMAGES/DESSERTS

Chariot de Fromages
ou

Chariot de Desserts et Entremets

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

Donner plus de visibili
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Ecablissemenc labellisé “Savoir-faire 100% Cote d’Or”.
aux producceurs, ¢leveurs,
commergants, restauratceurs, traiteurs et artisans cote
d’oriens, telle est la vocation du label.

I00%
COTE D’OR

3 plats 49€

ENTREES

Escargots en persillade
de la ferme helicicole de Fénay (x6)

ou

@ufplein air, servis coulants,
Garniture Bourguignonne et sauce meurette

PLATS

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

ou
Médaillon de Volaille de Chevigny-en-Valiére

fag:on Gaston Gérard,
Déclinaison de Légumes de saison

DESSERTS

Biscuit coeur coulant au Cassis de Concoeur,
Glace au Pain d’Epices de la Ferme
. .\ A
Fruitiere Laforet

ou
Velouté de Péche de Vigne des vergers de

Concoeur, Financier Pistache, Emulsion a la
faiselle de la Maison Delin

(Supplément Charic



