
Notre Menu Terroir et Marché à 39 € 
Notre choix d'entrées : 

 
6 Escargots de Bourgogne en coquilles, beurre à l'ail 

 
Œuf de la ferme du Pontot en Meurette Blanche au vin de Bouzeron 

 
Terrine de lapereau aux noisettes, quelques condiments comme un « Pickels » 

 
Saumon Fumé façon sashimi, crème aux herbes fraîches « Acide et Croquante » 

 
________________________________________________________________ 

 

Notre choix de plats : 

 
Suprême de Pintade Fermière “Maison Mairet“ à la Moutarde et insert de Comté 

 
Dos de Cabillaud rôti sur peau, Vierge au Cassis, quelques pâtes au pesto 

 
Cuisses de grenouilles en cuisson Meunière, Beurre persillé et quelques frites 

 
Faux filet de bœuf à l’échalote confite et mijotées au Pinot Noir 

________________________________________________________________ 
 

Avant le dessert (supplément 7 €): 

 
Assiette de Fromages Affinés avant dessert ou 

Faisselle aux herbes ou au coulis de fruits rouges 
________________________________________________________________ 

 

Pour Terminer : 

 
Coupe Vigneronne sorbet et crème de Cassis 

 

Citron en deux façons, tuile croustillante et miel de fleur 

 

Parfait Glacé au Marc, Coulis de fruits Rouges 

 

Tiramisu aux Fraises 

 

Cœur coulant au chocolat Noir de Noir, crème anglaise Pistache 

 
 

N.B. Nos viandes bovines et nos volailles sont d’origine Française. Nées, élevées et abattues en France 

Nos plats sont accompagnés d'une garniture du jour. 


