Menu du Maviché

En lien avec nos feurnnisseurs locaux, notre chef s’inspire de ses désins de cuisiner un menu aw
wappent qualité-prix imbattabile
Ce menu vous est proposé les midis du mercredi au vendredi

Gougere feuilletée d’accueil
Entrées
Le Poireau
Flan de poireau et andouille de Guémené

Le Chipiron
Chipiron et poulpe, vinaigrette de tomate aux herbes, et chorizo grillé

Plats
Le Saumon et I’épeautre
Dos de saumon beurre d’lrancy et risotto d’épeautre

Le Pintadeau
Supréme de pintadeau sauce Champagne, gateau de pommes de terre a I'ail

Dessets

Le Chocolat
Moelleux au chocolat et creme anglaise
La Pavlova
Pavlova au confit de kaki et clémentine fraiche

Tous nos plats sont faits maison

Ce menu vous est proposé au Tarif de :
25,00€/pers : entrée + plat + dessert
19,00€/pers : entrée + plat ou plat + dessert
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Menu Végétal

En accornd avec la natute, en hanmenie avec notre chaxte de consemmer mains de pratéines, nows
vows propesens ce menu végétal, changeons nos habitudes et wedécowvnons le geiit des produits
de saisen
Ce menu vous est proposé tous les jours d’ouverture du restaurant
Gougere feuilletée d’accueil

Entrée
L’(Euf et la Courge

Velouté de courge de I'Yonne, ceuf bio parfait, créme fleurette légére au poivre de Kdmpoét,
huile de noisette

Plat

Les légumes du Maraicher
Les légumes d’automne, la pomme de terre, le céleri, le chou et la carotte, cuisinés sous différentes
recettes pour une harmonie des saveurs du jardin, coulis d’herbes fraiches et chips de légumes

Desseut

Les Fruits
Variété de fruits de saison et duo de sorbets maison, coulis de fruits frais

Tous nos plats sont faits maison
Ce menu vous est proposé au Tarif de :
28,00€/pers : entrée + plat + dessert
24,00€/pers : entrée + plat ou plat + dessert

Plat
Viande du moment ou filet de poisson du marché

Framage ouw dessent

Fromage blanc ou dessert a choisirwyﬂg%[%ews Végétal ou terre de Bourgogne

Jusqu’a 12-aps.43.00€




Menu Jewvie de Bourgagne

Fiens de nos racines, de notre tevwain, nous vows invitons a revivie le parfum de Cenfance, la
Cuisine bourguignenne qui neus a bewcée
Ce menu vous est proposé tous les jours d’ouverture du restaurant
Gougere feuilletée d’accueil

Cntiées

Meurette VS Chablis
Le choix va étre difficile, les ceufs pochés comme on les aime, a vous de choisir,
soit classique en meurette ou alors version sauce Chablisienne

Le Persillé

Jambon persillé maison a I’'Aligoté, condiment de moutarde au mout de raisin,
gelée au vin blanc et persil du jardin d’Henri

Plats

La Truite de Crisenon
Truite « Bio » de la ferme aquacole de Crisenon, beurre blanc au Chardonnay,
légumes d’automne en purée et étuvés au beurre % sel
Le Bourguignon
Boeuf Bourguignon au Pinot noir, purée de pommes de terre onctueuse, carotte confite

Dessets

La Poire
Poire pochée au vin rouge d’lrancy, biscuit macaroné au pain d’épice, glace a la vanille et caramel
La suggestion du Chef

Notre maitre d’h6tel vous proposera le dessert du jour, création de notre Chef

Tous nos plats sont faits maison

Ce menu vous est proposé au Tarif de :
36,00€/pers : entrée + plat + dessert
32,00€/pers : entrée + plat ou plat + dessert
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Menu Vayage des Savewrs

Le menu plaisin se wéinvente pour vous faire veyager, une invitation & décowvnin une cuisine
sincere et audacieuse. Chaque ciéation met a Chonneur le produit et le geste du chef pour une
expérience ot le goiit est Cessentiel.

Ce menu vous est proposé tous les jours d’ouverture du restaurant
Gougere feuilletée d’accueil

Entriées
Les huitres de Bretagne
Les six huitres n° 3 accompagnées de beurre % sel AOP et de pain Nordique de la maison Courtin
La Langoustine
Les ravioles de merlu et langoustines, parfum d’estragon, creme de langoustines

Le Foie gras
La belle tranche de foie gras de canard maison mi-cuit, chutney aux fruits de saison, toasts grillés

Plats

Le Beeuf
Le filet de boeuf roti au sautoir, beurre mousseux a I'ail frais, cuisson a votre convenance, jus de veau corsé
au vin de I'Yonne, pomme Darphin en persillade
Le Canard
Magret de canard grillé et laqué au miel de chataignier d’Ormoy, crémeux de céleri et légumes du
moment, sauce gastrique aux sucs de canard
Le Cabillaud
Dos de cabillaud en deux cuissons, roti puis poché au fumet crémé,
condiment de coquillages pleine mer aux ceufs de poissons, légumes de saison

Fromages

Chariot de fromages sélectionnés par la maison Le Roux (supplément au menu 8.00€)

Dessets

Le Chocolat
Comme un opéra, biscuit au chocolat noir 66%, ganache onctueuse au chocolat noir 73%
et bavarois a la passion
La Vanille
A commander en début de repas, le célébre soufflé chaud a la vanille, tuiles aux amandes
La Suzette
Cent trente-cing ans d’histoire, les crépes flambées par notre maitre d’hétel,
au Grand-Marnier « fagon Suzette »
Tous nos plats sont faits maison

Ce menu vous est proposé au Tarif de :
46,00€/pers : entrée + plat + dessert
39,00€/pers : entrée + plat ou plat + dessert
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La cante

Paur micxer au gié de vos envies, vaici natre carte qui neprend les mets des diffévents menus,
plus couteux mais plus copieux que dans les menus, chague plat vous sexa sewi avec Cenvie
de veus faire plaisiv !!!

Entrées
L’(Euf et la Courge 9.00€
Velouté de courge de I'Yonne, ceuf bio parfait, creme fleurette Iégére au poivre de Kampot,
huile de noisette
Meurette VS Chablis 13.00€
Le choix va étre difficile, les ceufs pochés comme on les aime, a vous de choisir,
soit classique en meurette ou alors version sauce Chablisienne
Le Persillé 11.00€
Jambon persillé maison a I’Aligoté, condiment de moutarde au mout de raisin,
gelée au vin blanc et persil du jardin d’Henri
Les huitres de Bretagne 18.00€
Les neuf huitres n° 3 accompagnées de beurre % sel AOP et de pain Nordique de la maison Courtin
La Langoustine 19.00€
Les ravioles de merlu et langoustines, parfum d’estragon, créme de langoustines

Le Foie gras 19.00€
La belle tranche de foie gras de canard maison mi-cuit, chutney aux fruits de saison, toasts grillés

Plats
Les légumes du Maraicher 17.00€
Les [égumes d’automne, la pomme de terre, le céleri, le chou et la carotte, cuisinés sous différentes
recettes pour une harmonie des saveurs du jardin, coulis d’herbes fraiches et chips de légumes
La Truite de Crisenon 24.00€
Truite « Bio » de la ferme aquacole de Crisenon, beurre blanc au Chardonnay,
légumes d’automne en purée et étuvés au beurre % sel
Le Bourguignon 21.00€
Boeuf Bourguignon au Pinot noir, purée de pommes de terre onctueuse, carotte confite
Le Beeuf 31.00€
Le filet de boeuf roti au sautoir, beurre mousseux a I'ail frais, cuisson a votre convenance, jus de veau corsé
au vin de I'Yonne, pomme Darphin en persillade
Le Canard 28.00€
Magret de canard grillé et laqué au miel de chataignier d’Ormoy, crémeux de céleri et |égumes du
moment, sauce gastrique aux sucs de canard
Le Cabillaud 238.00€
Dos de cabillaud en deux cuissons, roti puis poché au fumet crémé,
condiment de coquillages pleine mer aux ceufs de poissons, légumes de saison
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Fromages

Chariot de fromages de la maison Le Roux 11.00€

Fromage blanc de campagne, coulis ou fines herbes 6.00€

PDessets

Les Fruits 9.00€
Variété de fruits de saison et duo de sorbets maison, coulis de fruits frais

La Poire 9.50€

Poire pochée au vin rouge d’lrancy, biscuit macaroné au pain d’épice, glace a la vanille et caramel

La suggestion du Chef 9.00€
Notre maitre d’h6tel vous proposera le dessert du jour, création de notre Chef

Le Chocolat 11.00€

Comme un opéra, biscuit au chocolat noir 66%, ganache onctueuse au chocolat noir 73%
et bavarois a la passion

La Vanille 11.00€

A commander en début de repas, le célébre soufflé chaud a la vanille, tuiles aux amandes

La Suzette 12.00€

Cent trente-cinqg ans d’histoire, les crépes flambées par notre maitre d’hétel,
au Grand-Marnier « fagcon Suzette »

Tous nos plats sont faits maison
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