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 €

Gaspacho de tomate, émulsion de courgette, graines de sésame et pavot
Ou

Verrine de mousse de fromage blanc aux herbes fraiches,

tartare de tomate et tuile d’ Emmental

OO~

Filet de truite du Moulin Tala roti sur sa peau,
creme de chou-fleur et légumes de couleur

Ou
Demi-coquelet grille, creme de Brie et tagliatelles fraiches

OO~

Assiette de fromages

OO~

Creéme brulée au gingembre
Ou
Bavarois péche gelée du verger et caramel cassis

Ou

Glaces « maison » : Vanille, Rhum raisin, Fraise, Chocolat blanc
Sorbets « maison » : Citron, Litchi, Pomme verte, Banane chocolat



Entrée, plat, fromage ou dessert 35.00 €

Entrée, plat, fromage et dessert 38.00 €

Pate en crotte de volaille au cumin sur lit de verdure

Ou

Terrine vegetale, coulis de piment et caramel balsamique

Ou

Carpaccio de truite de mer aux agrumes, pamplemousse,
orange et huile d’olive au yuzu

OO~
Tournedos de saumon et sa creme de Badiane

Ou
Nem de filet mignon de porc, jus de viande au Sate
Ou

Souris d’agneau braisée et son jus de thym frais et estragon

OO~

Fromages du marche
OO~
Tartelette citron meringuce, caramel Grand Marnier
Ou
Tiramisu aux fruits rouges, tuile biscuit cuillere et beurre de cacao
Ou

Panier banane fraiche fagon profiterole,

sorbet banane et copeaux de chocolat

Ou

Glaces « maison » : Vanille, Rhum raisin, Fraise, Chocolat blanc
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Entrée, plat, fromage ou dessert 49.00 €

Entrée, plat, fromage et dessert 52.00 €

Douze escargots de Bourgogne a la mode Bourguignonne
Ou

Gambas a la creme de gingembre, legumes colorés marines au Yuzu
Ou

Nougat de chevre, pignons de pins et tomates confites
Ou

Millefeuille d’omelette et jambon cru, compotéee d’oignons caramel balsamique
OO ~

Daurade Royale cuite a I"unilateral, sauce vierge
Ou

Trilogie de poissons et sa creme de crustaces
Ou

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

Filet de Boeut Charolais (origine frangaise) pommes de terre rissolées et asperges vertes
Sauce aux tanins d’Irancy (sans supplément) Ou sauce aux morilles (suppl. 5 €)

OO~

Fromages du marché
Ou

Salade de saison assaisonnée selon votre choix

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

OO~

Symphonie des desserts
Ou

Parfait glacé pistache et griottes sur lit de sablé Breton
Ou

Gourmandise aux trois chocolats sur sa gelée de fruits rouges
Ou

Glaces « maison » : Vanille, Rhum raisin, Fraise, Chocolat blanc
Sorbets « maison » : Citron, Litchi, Pomme verte, Banane chocolat



Menu accordant mets et vins de la région

(servi pour I'ensemble de la table)

Gambeas a la creme de gingembre, legumes colores marines au Yuzu

et un verre de Chablis, domaine Collet

OO ~

Trilogie de poissons et sa creme de crustaces

et un verre de Bourgogne Vezelay, domaine Henry de Vezelay

OO~

Fllet de BCEUf CharOIaiS (origine frangaise)

pommes de terre rissolées et asperges vertes

Sauce aux tanins d’Irancy (sans supplément) ousauce aux morilles (suppl. 5 €)
Ou

Rognon de veau a la graine de moutarde, fricasseée de champignons
Et un verre de Cote de Beaune Village, domaine Joseph Drouhin

OO~

Affinés de Bourgogne

Symphonie des desserts



@ Nos entrées @
Le poélon de 12 escargots de Bourgogne a la mode Bourguignonne
Gaspacho de tomate, emulsion de courgette, graines de sesame et pavot
Nougat de chevre, pignons de pins et tomates confites
Paté en croute de volaille au cumin sur lit de verdure
Gambas a la creme de gingembre, legumes colorés marines au Yuzu
Verrine de mousse de fromage blanc aux herbes fraiches, tartare de tomate...
Terrine vegetale, coulis de piment et caramel balsamique

Carpaccio de truite de mer aux agrumes, pamplemousse, orange et huile d’olive au yuzu
Millefeuille d’omelette et jambon cru, compotee d’oignons caramel balsamique

@ Nos plats ®

Filet de truite du Moulin Tala roti sur sa peau, creme de chou-fleur et legumes de couleur

Tournedos de saumon et sa creme de Badiane

Daurade Royale cuite a 'unilateral, sauce vierge

Demi-coquelet grille, creme de Brie et tagliatelles fraiches

Nem de filet mignon de porc, jus de viande au Sate

Trilogie de poissons et sa creme de crustaces

Souris d’agneau braisce et son jus de thym frais et estragon
Rognon de veau a la graine de moutarde, fricasseée de champignons

Filet de Boeuf Charolais pommes de terre rissolees et asperges vertes, sauce Irancy
Filet de Boeuf Charolais pommes de terre rissolees et asperges vertes, sauce Morilles

Assiette Végétarienne froide ou chaude

® Fromage et salade ®

Plateau de fromages du marché ou Fromage blanc (nature ou creme ou aux herbes)

Salade de saison assaisonnée selon votre choix
*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 Xéreés

@ Nos gourmandises sucrées ©

Creme brilée au gingembre

Bavarois péche gelée du verger et caramel cassis

Tartelette citron meringuée, caramel Grand Marnier

Tiramisu aux fruits rouges, tuile biscuit cuillere et beurre de cacao

Panier banane fraiche fagon profiterole, sorbet banane et copeaux de chocolat
Symphonie des desserts

Parfait glace pistache et griottes sur lit de sablée Breton

Gourmandise aux trois chocolats sur sa gelee de fruits rouges

Glaces « maison » (3 boules) : Vanille, Rhum raisin, Fraise, Chocolat blanc
Sorbets « maison » (3 boules) : Citron, Litchi, Pomme verte, Banane chocolat
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