Entrée + plat ou plat + dessert 20.50 € (Au déjeuner du lundi au vendredi)

Entrée, plat, fromage ou dessert 25.00 €

Entrée, plat, fromage et dessert 28.00 €

Dome de choux fleurs et brocolis, creme de poivrons rouge
Ou
Soupe de betteraves aux eclats de framboises

OO~

Filet de truite du Morvan roti sur sa peau fumet créemeux de
pamplemousse, tagliatelles de legumes

Ou

Supréme de volaille fermier, sauce a la diable et son ecrase de pommes
de terre
OO~

Assiette de fromages
Creme brulée aromatisée a 1’anis de Flavigny et pain d’épices
Ou
Agrume d’oranges fraiches a la menthe et son sorbet Maltaise

Ou

Glaces « maison » : Vanille, Pistache, Noix de coco, Fraise

Sorbets « maison » : Citron, Griotte, Fruit de la passion, Orange



Entrée, plat, fromage ou dessert 35.00 €

Entrée, plat, fromage et dessert 38.00 €

Tulipe d’aubergine mousseline d’ecrevisses, sauce yaourt au paprika
Ou

Biichette de Brochet aux herbes fraiches et son nuage au basilic
Ou

Persille de lapin comme autrefois et sa chantilly de moutarde en grains
OO ~
Meédaillon de veau poéle, jus corse aux noisettes pleurotes et aubergines

roti au Saté
Ou

Pave de thon juste saisi et ligne de tomates pimentées et fruits de

I’olivier, boulangere de courgettes
Ou

Saumonette en trongons pochée au vin rouge, artichauts et tomates
cerise
Nr\i

Fromages du marcheé

OO~

Bavarois framboise, biscuit noisette, tuile d’amande et glace pistache
Ou

Carpaccio d’ananas, glace noix de coco et sa compotee de mangue
Ou

Panna cotta d’été au citron et huile d’olive et ses fruits rouges

Glaces « maison » : Vanille, Pistache, Noix de coco, Fraise
Sorbets « maison » : Citron, Griotte, Fruit de la passion, Orange



Entrée, plat, fromage ou dessert 49.00 €

Entrée, plat, fromage et dessert 52.00 €

Douze escargots a la mode Bourguignonne
Ou

Marbré de foie gras de canard et ses tranches de pain toastées spéculos et caramel

balsamique
Ou

N ougat de chevre et pignons de pin tomates confites sur lit de verdure et son

huile de noix
Ou

Gambas a la creme de gingembre et légumes marinés Yuzu
m

Filet de Boeuf Charolais fondue de champignons et asperges vertes
Sauce aux tanins d’Irancy ou nature

Ou sauce aux morilles (sup. 6.50€)
Ou

Filet de Bar cuit a I’unilatéral au lait d’amande et son risotto d’ananas
Ou

Rognon de veau a la graine de moutarde, fricassee de champignons
Ou

Harmonie de poissons cuit vapeur et sa sauce a la biere de Vezelay, artichauts et
asperges
Fromages du marche
Ou
Salade de saison assaisonnée selon votre choix

Huile d’olive et jus de citron ou Huile de pépins de raisins et vinaigre de miel et pomme
Huile de pépins de raisins et vinaigre de cerise ou Huile de noix et vinaigre de Xéres

m
Tiramisu exotique aux fruits de la passion et sa tuile d’arlequin
Ou

Assiette Gourmande
Ou

Tartelette fagon forét noir et sa chantilly sorbet griotte
Glaces « maison » : Vanille, Pistache, Noix de coco, Fraise

Sorbets « maison » : Citron, Orange, Fruits de la passion, Griottes



Menu accordant mets et vins de la re’gion

(Servi pour I’ensemble de la table)
Marbré de foie gras de canard et ses tranches de pain toastées spéculos et

caramel balsamique

et un verre de Chablis, domaine Collet

T TOCOY ~

Filet de Bar cuit a I’unilatéral au lait d’amande et son risotto d’ananas
et un verre de Bourgogne Véze]a)/ Domaine Henry de Véze]a)/

m

Filet de Boeuf Charolais, fondue de champignons et asperges vertes
sauce aux tanins d’Irancy Ou nature

Ou sauce aux morilles (suppl. 6.50 €)
Ou

Rognon de veau a la graine de moutarde, fricassee de champignons

Et un verre d’Irancy, domaine Benoit Cantin

OO~

Affines de Bourgogne

Un verre d’Epineuil,domaine J-C Michaut

OO~

Assiette Gourmande



@ Nos entrées @

Le Dome de choux fleur et brocolis creme de poivrons rouges

Le poclon de 6 ou 12 escargots a la mode Bourguignonne

Soupe froide de betteraves aux eclats de framboises

Tulipe d’aubergine mousseline d’ecrevisses, sauce yaourt au paprika
Nougat de chevre et pignons de pin tomates confites sur lit de verdure
Biichette de Brochet aux herbes fraiches et son nuage basilic

Marbre de foie gras de canard et ses tranches de pain toastéees speculos
Persille de lapin comme autrefois et sa chantilly de moutarde en grains
Gambeas a la creme de gingembre et legumes marines Yuzu

@ Nos plats ®

Filet de truite du Morvan roti sur sa peau fumet crémeuse de pamplemousse

9.50 €
9.00€ pour 6 /18.50 €
9.50 €
12.50 €
18.50 €
12.50 €
18.50 €
12.50 €
18.50 €

14.00 €

Filet de Boeuf Charolais fondue de champignons et asperges vertes, sauce Irancy (ou nature) 28.50 €

Filet de Boeuf Charolais fondue de champignons et asperges vertes, sauce Morilles 36.50 €

Filet de Bar cuit a ’unilatéral au lait d’amande et son risotto d’ananas

28.50 €

Harmonie de poissons cuit vapeur et sa sauce a la bicre de Vezelay, artichauts et asperges  28.50 €

Rognon de veau a la graine de moutarde, fricassée de champignons 28.50 €
Medaillon de veau poélé jus corse aux noisettes pleurotes et aubergines roti au Satée 20.50 €
Pavé de thon juste saisi et lignes de tomate pimente et fruit de I’olivier, courgettes 20.50 €
Saumonette en trongons pochée au vin rouge, artichauts et tomates cerise 20.50 €
Assiette vegetarienne froide ou chaude 17.50 €
Supréme de volaille fermier, sauce a la diable et son écrase de pommes de terre 14.00 €
® Fromage et salade ®
Plateau de fromages du marchée ou Fromage blanc (nature ou creme ou aux herbes) 8.00 €
Salade de saison assaisonnée selon votre choix 6.50 €
*Huile d’olive et jus de citron ~ * Huile de pépins de raisins et vinaigre de miel et pomme
*Huile de pépins de raisins et vinaigre de cerise ~ * Huile de noix et vinaigre de Xérés
@ Nos gourmandises sucrées ®
Creme brilée aromatisee a I’anis de Flavigny et pain d’¢épices 9.50€
Agrume d’oranges fraiches a la menthe et son sorbet Maltaise 9.50 €
Tiramisu exotique au fruit de la passion et sa tuile d’arlequin 9.50€
Bavarois framboise, biscuit noisette, tuile d’amande et glace pistache 9.50€
Tartelette fagon forét noir et sa chantilly sorbet griotte 9.50 €
Carpaccio d’ananas, glace noix de coco et sa compotce de mangue 9.50€
Panna cotta d’¢te au citron et huile d’olive et ses fruits rouges 9.50 €
Assiette Gourmande 9.50 €
Glaces « maison » (3 boules) : Vanille, Pistache, Noix de coco, Fraise 7.50 €
Sorbets « maison » (3 boules) : Citron, Orange, Griotte, Fruit de la passion 7.50 €



