
DÉCOUVERTE
DU MARCHÉ

du 14  au 20 Septembre  2026du  14  au  20  Septembre  2026du 14  au 20 Septembre  2026

E N T R É E S

P L A T S

F R O M A G E S / D E S S E R T S

Assiet te  de  Fromages

ou

Dessert  du Jour

Chariot  de  Fromages

ou

Chariot  de  Desserts
et  Entremets

DÉJEUNER DÎNER

Au déjeuner,  2  plats  27€ -  3  plats  31  €
Au dîner,  2  plats  31€ -  3  plats  36 €

Menu de  la  semaineMenu  de  la  sema ineMenu de  la  semaine

Gravelax de  boeuf  100% Cote  d ’Or à  la
sauge ,  crème à  la  moutarde  Reine  de  Di jon

ou

Fraicheur  de  quinoa vers ion
Méditerranneenne et  fé ta ,  v inaigrette  hui le

d ’o l ive  et  c i tron

Fi let  de  canette  de  Bourgogne,  sauce  aux prunes ,
déc l inaison de  courgettes  e t  noiset tes

ou

Dos d ’ eg le f in  aux champignons ,  po ireaux grat inés
au Comté,  crème aux vin jaune



1 0 0 %
C Ô T E  D ’ O R

3 plats  49€

F R O M A G E S / D E S S E R T S

Velouté  de  pêche  de  v igne ,
Parfai t  g lacé  à  la  fa i sse l l e  Del in ,  Framboises  de

Saulon- la-Chapel le

ou

Saveurs  de  Côte  d ’Or,
duo pain d ’ ép ices  de  la  Ferme frui t ière  Laforêt

et  cass i s  noir  de  Bourgogne 

(Supplément  Chariot  de  Fromages  ou Dessert s  + 10€)

E N T R É E S

Escargots  en pers i l lade
 de  la  Ferme hé l i c ico le  de  Fénay (x6)

ou
 

 Jambon pers i l l é  de  la  ferme bio log ique  “Un Groin de
Paradis” ,  crème à  la  moutarde  de  Di jon

P L A T S

Pavé de  Truite  de  Veuxhaul les-sur-Aube sais i  à  la  p lancha,
Marmeladede  concombre  à  l ’ e s tragon,  patate  douce  et  radis

ou

Suprême de  volai l l e  de  Chevigny-en-Val l ière  rôt i  en  croûte
d ’herbes ,  ve louté  à  la  moutarde  Reine  de  Di jon,  

fr icassée  de  légumes  de  sa ison

Disponible  durant  la  sa ison Est ivaleD i sponib le  durant  la  sa i son  Es t iva leDisponible  durant  la  sa ison Est ivale



Carafe  ou verre  d ’ eau gratui t s  sur  demande
Prix  nets  en  euros  -  Taxes  e t  service  compris  -  Un menu ident i f iant  l e s  a l l ergènes  e s t  d i sponible  sur  demande

6 ou 12  Escargots  
de  la  Ferme Hél ic ico le  à  Fénay.  Et  pourquoi  pas  se  l e s  partager  pour  commencer  ? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 5  ou 25

Terr ine  de  Foie  Gras  de  Canard IGP des  Landes  au p iment  d ’ e spe le t te ,  
Conf i ture  d ’o ignons  au mie l  de  romarin  
Et  Pourquoi  pas  se  l e  partager  pour  commencer  ? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 25

Jambon pers i l l é  de  la  f erme bio log ique  “Un Groin de  Paradis ” ,  
crème à  la  moutarde  de  Di jon .  Et  Pourquoi  pas  se  l e  partager  pour  commencer  ? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 17

Tataki  de  bonite  mariné  aux ép ices ,                                                                                  En entrée  19
Tartare  de  courget tes  aux grenades . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .En p lat  25

Carpacc io  de  Melon Charentai s ,                                                                                       En entrée  18
Mozare l la  d i  Buf fa la  au c i tron vert ,Hui le  à  la  verve ine  e t  Vani l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .En p lat   23             

Œuf  p le in  a ir ,  s erv i s  coulants ,
Garniture  Bourguignonne e t  sauce  Meuret te  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16

Chariot  de  Fromages  af f inés  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .…. .…. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 5

Chariot  de  Dessert s  e t  Entremets  de  notre  pât i s s i er  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .……. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .…. . . . . . . . 1 5

Velouté  de  pêche  de  v igne ,
Parfa i t  g lacé  à  la  fa i s se l l e  Del in ,  Framboises  de  Saulon- la-Chape l l e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 9

Saveurs  de  Côte  d ’Or ,
Duo pain d ’ ép ices  de  la  f erme frui t i ère  Laforêt  e t  Cass i s  noir  de  Bourgogne  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 9

Assort iments  de  Glaces  e t  Sorbets  maison . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3€/boules  

Café  gourmand …. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .…9

Pul led  Pork conf i t  de  la  f erme “Un Groin de  Paradis ”
Jus  au papr ika fumé et  f r i te s  de  po lenta . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 26

Suprême de  vo la i l l e  de  Chevigny-en-Val l i ère  rôt i  en  croûte  d ’herbes ,  
Ve louté  à  la  moutarde  Reine  de  Di jon,  Fr icassée  de  l égumes  de  sa i son . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 28

Entrecôte  de  Boeuf  à  la  p lancha (+/-  300 grs ) ,  sauce  Chimichuri
Grenai l l e s  Conf i te s  aux Romarin”  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 39

Mignon de  veau cui t  rosé ,  
Fr icassée  de  g iro l l e s  e t  cébet te ,  jus  à  la  sauge . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 36

Supplément  suce  mori l l e s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6

Fi le t  de  bar  à  la  p lancha,
Crème de  maïs  au chor izo ,  déc l inaison de  l égumes  e s t ivaux . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 32

Fr icassée  de  gambas  sauvages  à  l ’ant i l la i se ,
Etuvée  de  tomates  e t  c i tron,  caviar  d ’auberg ines . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 29

Pavé  de  Truite  de  Veuxhaul le s - sur-Aube sa i s i  à  la  p lancha,
Marmelade  de  concombre  à  l ’ e s tragon,  patate  douce  e t  radis . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30

Pois son retour  du Marché  ………………….. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .…27

L A  C A R T E
E N T R É E S

F R O M A G E S  &  D E S S E R T S

V I A N D E S

P O I S S O N S

V É G É T A R I E N
Méli -mélo  de  courget tes  sautées  en  pers i l lade ,  burrata  e t  sauce  cer i se s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20


	Menu de la semaine
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	du 14 au 20 Septembre 2026
	ENTRÉES
	Gravelax de boeuf 100% Cote d’Or à la sauge, crème à la moutarde Reine de Dijon
	ou
	Fraicheur de quinoa version Méditerranneenne et féta, vinaigrette huile d’olive et citron

	PLATS
	Filet de canette de Bourgogne, sauce aux prunes, déclinaison de courgettes et noisettes
	ou
	Dos d’eglefin aux champignons, poireaux gratinés au Comté, crème aux vin jaune
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	DÎNER
	Assiette de Fromages
	ou
	Dessert du Jour
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	ou
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	100%
	CÔTE D’OR
	3 plats 49€
	Disponible durant la saison Estivale
	ENTRÉES
	Escargots en persillade
	de la Ferme hélicicole de Fénay (x6)
	ou
	Jambon persillé de la ferme biologique “Un Groin de Paradis”, crème à la moutarde de Dijon

	PLATS
	Pavé de Truite de Veuxhaulles-sur-Aube saisi à la plancha,
	Marmeladede concombre à l’estragon, patate douce et radis
	ou
	Suprême de volaille de Chevigny-en-Vallière rôti en croûte d’herbes, velouté à la moutarde Reine de Dijon,
	fricassée de légumes de saison

	FROMAGES/DESSERTS
	Velouté de pêche de vigne,
	Parfait glacé à la faisselle Delin, Framboises de Saulon-la-Chapelle
	ou
	Saveurs de Côte d’Or,
	duo pain d’épices de la Ferme fruitière Laforêt
	et cassis noir de Bourgogne


	Mignon de veau cuit rosé,
	Fricassée de girolles et cébette, jus à la sauge...........................................................................................36



