Menu à 37.60  euros

Entrée, plat, fromage et dessert

Ou

Formule à 31.50 euros

Entrée, plat  et dessert

Ou plat  fromage et dessert

Millefeuille de chèvre chaud au pain de noix, salade d’hivers.

Le foie gras de canard cuit doucement au sauternes, compotée de pommes et rhubarbe aux quatre épices.

Les fines tranches de saumon fumé maison, confiture d’agrumes et sorbet mandarine, toast chaud.

Douze escargots de Bourgogne farcis maison

Les entrées du jour.

  
Le pavé de saumon grillé, pomme écrasée et ratatouille.

Dos de cabillaud braisé, beurre blanc, fricassée de légumes de saison.

Trio de Sandre, Saumon et St Jacques grillés sauce au pinot noir.

Le confit de canard maison rôti à l'ail, et thym frais.

Entrecôte grillée, fleur de sel et frites fraîches.

Suprême de poulet fermier rôti coulis de pomme au  pommeau.

Tartare de bœuf (180g), frites « maison »

Steak à cheval (180g), frites  « maison »

Viande ou poisson du jour

  

Le chariot de fromages

  

Le Bourdin aux pommes du moment, glace à la rhubarbe ou vanille

Crème brûlée à la vanille.

Moelleux au chocolat Guayaquil crème anglaise au caramel et glace pistache.

La coupe normande (marmelade de pommes, sorbet pomme verte et Calvados.

Salade d’ananas et segments d’agrumes.

Sorbet  ou glace 3 boules

Dessert du jour
Prix Nets TTC 
TVA 7%

