DECOUVERTE
DU MARCHE

2 plats 31€ - 3 plats 36€

ENTREES

Gravlax de Saumon Bomlo mariné aux agrumes
Fraicheur de Fenouil et Radis

ou

Salade de Magret de Canard fumé
Gésiers confits déglacés au vinaigre de Framboise

PLATS

Pavé de Sandre doré sur peau, créeme a [’Oseille,
Polenta aux Olives et herbes de Provence

ou

Faux—filcr de Beeuf a la plancha
Sauce vigneronne, purée de Charlotre et Cébette

FROMAGES/DESSERTS

Charior de Fromages
ou

Chariot de Desserts et Entremets

Donner plus de visibi
commergants, r

Carafc ou verre d’eau gratuirs sur dcmande

Ecablissement labellisé “Savoir-faire 100% Cére d'Or”.

s taurateurs, traiteurs et artisans cote
d’oriens, telle est la vocation du label.

I100%
COTE D°OR

3 plats 49€

ENTREES

Escargots en persillade
de la fcrme hélicicole de Fénay (x6)

ou

Euf plein air, servis coulants,
Garniture Bourguignonne et sauce meurette

PLATS

R Filet de Truite de ’Aube, Pesto aux amandes et
Fines Herbes, Asperges blanches de Provence

ou

Médaillon de Volaille de Chevi ny en Valliére en
Chapelure D’herl?es,
Créme au Vin Jaune et Persil,
Déclinaison de Légumes de Saisons

DESSERTS

Biscuit caeur coulant au cassis de Concoeur,
Glace au pain d’¢pices de Daniel Cachot

ou

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

(Supplément Chariot de Fromage ou dessert +10€)

‘ aux producceurs, éleveurs,

Prix nets en curos - Taxes et service compris - Un menu identifiant les allcrgénes est disponible sur demande /



