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Eutnée + Plat +Dessent : S2€
Auee Fromage & Dessert +5 €

Lépaule de Porc en persillé fait maison
Ou

Lceuf de la ferme de ma grand-mére en Meurette
Ou

Les six escargots de Bourgogne en coquilles au beurre d'ail et persil
RS

La quenelle de brochet, Bisque de Langoustines,
Ou

Le rognon de veau a la moutarde, tagliatelles fraiches
oo

La faisselle de la ferme ala créme de Bresse
(Avec au choix : sucre ou coulis de fruits rouges ou sel, poivre et fines herbes)
Ou
Assiette de 3 fromages (bleu de Bresse, chévre fermier, comté)
o Lol

Dessert au choix, a choisir en début de repas
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N’hésitez pas a vous adresser au responsable de salle en cas d’allergie a un produit
ou pour composer un menu végétarien ou végétalien
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Prix nets, taxes et service compris



M enu Entrée + Plat + Dessert = 40 €

Avec Fromage + 5€

Avec Epoisses flambé au marc de Bourgogne + 8 €

oo

Langoustines et Noix de Saint Jacques roties, vinaigre de framboises
Ou
Feuilleté, ris de veau, épinards, t quenelles de volaille, foie gras écume a 'arome huile de truffes
Ou
Les douze escargots sauvages de Bourgogne en coquilles au beurre d’ail et persil fait maison
Ou
Terrine de foie gras, mariné Sauternes et poivre aux bourgeons de cassis de Bourgogne
PG

Filet de Boeuf Charolais en croute, purée de carotte
Ou
Pintade farcie, jus crémé, écrasé de pomme de terre
Ou

Filet de Bar, courgette et caviar d aubergines, sauce vierge
el

Lassictte de 4 fromages (Epoisses, comté chévre fermier, bleu de Bresse)
Ou
La faisselle de la ferme ala créme de Bresse
(Avec au choix : sucre ou coulis de fruits rouges ou sel, poivre et fines herbes)
ou
Epoisses flambé au marc de Bourgogne
FN’S

Dessert au choix, a choisir en début de repas
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g O T i e el W T o i T T e G e W

N’hésitez pas a vous adresser au responsable de salle en cas d’allergie a un produit
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Tout changement pourra étre facturé en supplément ou a la carte

Prix nets, taxes et service compris



LLa Carte

Les Euntrnées

Les sixou douze escargots sauvages de Bourgogne en coquilles au beurre d’ail et persil fait maison 11/ 18 €

L’ceuf poché en Meurette. (sauce vin rouge, lardons ,champignons , 0ignons grelots) ... 19€
Lépaule de Porc en « PETSIIlE » ..ottt 19€
Terrine de foie gras, mariné Sauternes et poivre aux bourgeons de cassis de Bourgogre...........22 €
Foie gras poélé, sur betterave rouge d la CrEMe de CASSLS .ommmmmmmmmmmrrirssrssssssssssssssssssssssssssisssssne 24€
Duo de Noix de Saint Jacques et langoustine roties, vinaigre de framboises ... 25€
Feuilleté ris de veau, épinards, quenclles de volaille, foie gras, écume arome de truffes............ 25€

Les Plate

La quenelle de brochet, bisque de [angoustings, rig SAUVAZE ..ovwvrvsverirsimsssssmssissssssssssssssssss 21€
Le rognon de veau sauté minute a la moutarde, tagliatelles fraiches ... 2L €

Pintade farcie, jus cremé, ecrasé de pomme de terre e 24€
Filet de Bar, courgette et caviar d'aubergines , sauce vierge RS
Poulet de Bresse »cuisson basse température, sauce créme et Morille, L égumes ... 39 €

Les Fromages

LaFaisselle de Ia ferme ala créme (avec au choix : sucre, coulis, sel, poivre et fines herbes) .o..omwvmmevsree 7€
Lassiette de quatre fromages (Epoisses, Bleu de Bresse, COMEE, fromAgE frais) wovwvversmssmsmesssmssmsssssssne 9€
Le fromage d'Epoisses flambé au Marc de BOUFZOZNE * ... 11€

‘4 e¢ Dowcearnd icommanderen début de repas

La Coupe glacée bourguignonne (sorbet maison au jus de raisin arrosé de Marc de Bourgogne, rdisins secs) ... 9€
Le trio de glaces et sorbets fraichement turbinés

( Vanille, fraise, abricot, raisin ) .. 10€
Coulant Chocolat , GlACE AU CROIX ..ottt 1€

SOUfflE ChAUd AU « GEANA -MATTET .o 1€



