
D É C O U V E R T E
D U  M A R C H É

2  p lats  26€ -  3  p lats  3 1€

MENUS

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

E N T R É E S

Escargots  en  pers i l lade
 de  la  f erme hé l i c i co le  de  Fénay (x6)

ou

 Œufs  p le in  a ir  de  la  f erme du Pontot ,  
s erv i s  coulants  vers ion Meurette

3  p lats  49€

D E S S E R T S

Sablé  aux Framboises  de  Saulon- la-Chape l l e ,
Granité  à  l ’Anis  de  F lavigny

ou

Polenta  du moul in  Madame à  la  Vani l l e ,
Sorbet  Fais se l l e  de  la  maison Del in  e t  marmelade

de  Frai ses  de  Concœur

Fi le t  de  Truite  de  l ’Aube ,  
Jus  malté  Goyave  Framboise ,  

Courget tes  rôt ie s  e t  Pick le s  d ’Oignons

ou

Bal lot ine  de  Volai l l e  de  Chevigny-en-Val l i ère
façon Gaston Gérard

Polenta  grat inée  au Comté

P L A T S

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

 Ass ie t te  de  Fromages  

ou

 Dessert  du Jour

1 0 0 %  
C Ô T E  D ’ O R

E N T R É E S

Tataki  de  bonite  mariné  au g ingembre ,
Jus  de  tomate  ac idulé  au poivre  de  S ichuan

ou

Salade  de  f igue  de  So l l i è s ,  mozzare l la
 au c i tron vert ,  Condiment  c i tron conf i t

P L A T S

Mafé  de  Poulet  au beurre  de  cacahuètes
 Patates  douces  au g ingembre

ou

Pavé  de  sandre  à  la  p lancha,
 Meuret te  au Chardonnay

 Tagl iate l l e s  de  l égumes  d ’ é té  

Établ i s sement  labe l l i s é  “Savoir- fa ire  100% Côte  d ’Or” .
Donner  p lus  de  v i s ib i l i t é  aux producteurs ,  é l eveurs ,
commerçants ,  re s taurateurs ,  t ra i teurs  e t  art i sans  côte
d ’or iens ,  t e l l e  e s t  la  vocat ion du labe l .


