COTE CRARTE

Entrée

Entree "Menu Ephémere”.

Ocuf mollet fermier, garniture Bourguignone, sauce meurette.
Tartare de fenouil et olives, poisson mariné, purée de citron.
Tarte de paté de canard, betteraves, purée d'orange.

Douze escargots en croquille a la Bourguignonne.

Les Plats Chauds.

Plat "Menu Ephémere".

Oeuf mollet, panais rotis, granola, jus a l'ail noir.

Dos de cabillaud, spaghetti a l'encre de seiche, jus au chorizo.
Fricassée de volaille de Bresse " Grand Meére", jus d'oignon.

Andouillette a la ficelle "Frangaise" rotie, sauce Dijonnaise.

Piece de boeuf "Francaise", pomme allumette, sauce échalotte.

Fromages

Fromage blanc

Cervelle de canut

Trilogie de fromages

Dernier Acte.

Dessert "Menu Ephémere”.

Poires pochées a la cardamome, creme de noisette.
Tarte fine aux pommes, glace vanille. (15 min)

Mi-cuit chocolat noir, sabayon froid au café. (10 min)
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