A DECOUVRIR OU A PARTAGER

Planchette de cochonnailles artisanales
Jambon 100 % ibérique de Bellota
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LES ENTREES

A

Les Huitres de Roland LAMBERT:

6 fines de claires Marennes d'OIErON NO3.......ooo ettt et 17.00
6 spéciales Lambert N°2 MEdaille d'Or........c.cuouoiieieiiec e 29.00
6 fines de claires MarennNes d'OIEION N 4........c.oo oottt 13.00
6 SPECIAlES EMEIAUAES N3ttt ettt st s s es st e e 19.00

Les incontournables "Mémoire du Central" :

Cocktail de tourteau aux pommes, salade de saison et ceuf de la ferme du Pontot............... 19.00
(Eufs « plein air » de Gevrey-Chambertin pochés en meurette, oignons grelots et lardons 12.00
Terrine de foie gras de canard IGP du sud-0uUest Mi-CUit.........cccoeoeurirrrirrinrinrineeseseseses s 20.00

Au fil des saisons :
Velouté de topinambours aux truffes de Bourgogne, creme crue et pain aux chataignes.....16.00
Ravioles au Foie gras de canard et pommes au vinaigre de CassiS........ccceoererieerieeerenieinrineenns 16.00
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LES PLATS

Le coup de cceur du moment :

Ris de veau braisé aux trompettes des MOITS........cocvvieiiiirieiieeeeeee s 44.00
Coquilles Saint Jacques a la plancha, beurre blanc..........cooeiviiiinicciccceee e 29.00
Les incontournables "Mémoire du Central” :

Supréme depoulet fermier de Bourgogne label rouge au vin d’Artois et morilles ..................... 27.00
Rognon de veau francais flambé sousvos yeux au cognac «facon Baugé» .........ccceeervernerennes 26.00
Filet de bar a la plancha, sauce au crémant de Bourgogne ..........ccoovevrnnrennnseeeeeeee 24.00
Sole d'arrivage fagon MEUNIEIE.........c.co ettt ss st sees 42.00

Au fil des saisons :
Chili végétarien au potimarron, fiz Dasmati..........ccoeviiviiieiiie i 14.00
Carré d'agneau de Cote d'Or roti, ail confit et jus de Persil.........cccoeveeeierresee e, 28.00

Tous nos prix sont en euros. Prix nets, service compris.
Vous étes allergique? Merci de nous interroger. Des informations sur les allergénes a déclaration obligatoirecontenus dans les plats vous seront
transmises par le personnel du restaurant.



Nos viandes en maturation

Entrecote Charolaise 350G GrillEE ...ttt ss s saes 32.00
Cote de boeuf CharolaiseTkg, maturée et grillée. ... 69.00
Filet de boeuf Charolais grillé...........oiiiiieeeeeeeee e 30.00
H Accompagnement au choix H Sauce au choix I
" . |
" Duo de choux fleurs et champignons |l " Bearnaise aux ceufs« plein air» I
i Polenta des alpages I Creme d'Epoisses affinée I
I pag [ I Poivre noir de Tellichery (Inde) I
I Purée de carottes au cumin H I Beurre blanc H
I Frites I I Creme aux morilles (+6 euros) I
< < >
LES FROMAGES
Fromage blanc de Gilly 1€S CHHEAUX ...t sss st ssse st st sss s st ssssssessses 7.00
Chariot dégustation de notre cave d'affinage.........coeuerriii s 10.00

LES DESSERTS

Les incontournables "Mémoire du Central" :

Crépes Suzette, flambées au GUETAON ...t nsans 9.00
CArIOt @ PALISSEIIES.....ueereereeierie ettt ettt s st 12.00
Baba au rhum « DON PAP@ »......c.cuiiriiiiiiicicicieseeseis ettt 9.00

Au fil des saisons :
Coupe glacée aux véritables griottines PEUIEUX..........c.ovvvrrvreeerienreiesienesisss s sssssssssssssssssssssssssssssssssnns 10.00

SUGGESTIONS DU MOMENT ﬁ
Espuma au foie gras de canard IGP tuile aux fruits du mendiant 1A

ou
Terrine de veau et biche préparée par nos soins

Cuisse de lapin au cidre et aux pruneauy, polenta
Ou
Aile de raie poélé au vinaigre de framboise, purée de carottes au cumin

Chariot de fromages

ou
Chariot de patisseries

Entrée + plat ou plat + dessert

Entrée + plat + dessert

Tous nos prix sont en euros. Prix nets, service compris.
Vous étes allergique? Merci de nous interroger. Des informations sur les allergénes a déclaration obligatoire contenus dans les plats vous
seront transmises par le personnel du restaurant.



