DECOUVERTE
DU MARCHE

2 plats 26€ - 3 plats 31€

ENTREES

Fraicheur d’Asperges vertes, Sabayon a I"Anis,
Bergamote et copeaux de vieille Mimolette

ou

Tataki de Bonite mariné au piment d’Espelette
pesto de Roquette et Piquillos

PLATS

Noisetre de Mignon de Cochon, jus aigre—doux
Pulpe de Patates douces et champignons de saison

ou

Pavé d’Espadon a la plancha, vierge Antillaise,
déclinaison de légumes de saison

FROMAGES/DESSERTS

Assiette de Fromages
ou

Dessert du Jour

Carafz ou verre d'eau gratuits sur demandz
Prix nets en euros - Taxes et service COmPYlS - Un menu 1dent1f1ant ZCS a”ergcncs est dlSPOrllb[(’ sur demande

I100%
COTE D'OR

3 plats 49€

ENTREES

Escargots en Persillade
de la ferme hélicicole de Fénay (x6)

ou

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

PLATS

o Filer de Truite de 'Aube, Pesto aux Amandes et
Fines Herbes, Asperges blanches de Provence

ou

Médaillon de Volaille de Chevigny en Valliére en
Chapelure D’herl;ges,
Créme au Vin Jaune et Persil,
Déclinaison de Légumcs de Saisons

DESSERTS

Biscuit ceeur coulant au Cassis de Concoeur,
Glace au Pain d’Epiccs 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€)

Leablissement labellisé “Savoir-faire 100% Cote d’Or”.
Donner plus de visibilité aux producteurs, éleveurs,
commergants, restaurateurs, traiteurs et artisans cote
doriens, telle est la vocation du label.
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