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Salade de Chair de Crabe 2 |a coriandre. pomelos, vinaigrette acidulée

2

(Euf plein air coulant de la ferme du Pontot, fricassée de champignons forestiers,

Creme & |'Epoisses et cristalline de Serrano

Escalope de foie gras de canard poglé, pain d'épices de Daniel Cachot,
Jus réduit au Porto, compotée de mangue-passion

Huitres spéciales Gillardeau n® 3, vinaigrette d'échalotes, pain céréales
B PIBEES oo
G PIBOES oovoeeeeseoesseeesssens s

Jambon persillé artisanal de la Maison Sabatier « M&daille d'0r » ...

LA MAREE

Noix de Saint-Jacques flambées a la Tequila, textura de panais et marmelade pommes-agrumes..........

Aiguillette de Saint-Pierre dorée. chou kale aux noix. sauce infusée au houblon

Pavé de sandre cuit a la plancha, croguant aux amandes et potimarron, jus aux Faising ...

Poisson retour du marche e,

COTE VEGETARIEN

Falafel de pois chiche et sésame doré, condiments tahina,
Pousses vegeétales du potager des Ducs a Dijon

2

COTE VIANDE

Cannelloni de volaille fermigre ratie, creme & la truffe de Bourgogne,
Déclinaison de legumes d'automne............occvee,

Civet de sanglier « chasse frangaise », crumble de poires et figues Violette confites.......ooeeeeee.

Pomme de ris de veau saisie, nems de cépes et noisettes,
Jus rEdUit 3 18 MOUARR FAIDE ..o sssesseseseseoes

Filet de beeuf Charolais cuit 4 la plancha, creme aux morilles,
Cromesquis de pommes de terre au Comté

FROMAGES

Chariot de Fromages affinés............occovece

DESSERTS

Chariot des Desserts et Entremets...

Palette de trois SOrbEtS.. oo

Carafe ou verre d’eau gratuit sur demande

Carte 2021 - Prix nets en euros - taxes service compris - Un menu identifiant les allergeénes est disponible sur demande.



