Oeufs en meurette : 10€
Eggs "en meurette”

Escargots en caquelon, croutons aillés : 14€
Snails with garlic croutons

Poelée de petoncles, creme de panais et pomme verte : 14€
Fried scallops, parsnip cream and green apple

Marbré de foie gras et volaille mariné au citron et au thym,
chutney abricot sec, brioche toastée : 16€
Marbled foie gras and poultry marinated in lemon and
thyme, dried apricot chutney with a toasted brioche
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Filet de boeuf cuit au sautoir, petites pommes de terre confites au
thym, jus aux olives noires : 28€
Beef fillet cooked in a pan, small potatoes preserved in thyme
and black olive juice

Quasi de veau cuit en basse température, mousseline de carottes a
la féve de tonka, jus lié a [a moutarde verte et estragon : 24€
Veal cooked at low temperature, mashed carrot
with tonka bean, green mustard and tarragon linked juice

Filet de daurade snacké, hoummous de pois chiches,
tuile au comté et jus au persil plat : 22€
Sea bream fillet, chickpeas hummus,
cheese tile and flat parsley juice

Fricassé de gambas et Saint-Jacques, risotto “fegola sarda”,
bouillon émulsionnée au curcuma : 25€
Fricassee of gambas and scallops, “fegola sarda” risotto,
emulsified broth with turmeric



Assiette de fromages sous divers affinages : 10€
Cheese Plate

Entremet aux poires et glace caramel : 11€
Pear entremet and caramel ice cream

Déclinaison sur le theme de l'ananas, sorbet citron et
vinaigrette mangue / passion : 12€
Variation on the theme of pineapple, lemon sorbet
and mango / passion vinaigrette

DAme aux trois chocolat : 11€
Three chocolates dome

Soufflé chaud créme de marron parfumé au Whisky,
sorbet mandarine : 11 € (15 min préparation)
Chestnut cream hot soufflé with Whisky,

tangerine sorbet (15 min of preparation)



Assiette de crudités ou charcuterie
Palette Chablisienne, pates
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2 boules de glaces ou sorbets
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Poire
Passion
Cassis
Citron
Mandarine

Crs

Vanille
Chocolat
Café
Coco
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