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‘Bienvenue dans votre restaurant,

Tntre Provence et Jle-de-France, notre pareours nous a conduits
O[usqu en ‘@0urg(9gn@. Tn O[Lzz'n 2025, nous avons r@prz's ce restaurant
avee ['envie de poursuiore son histoire et d g apporter notre identité.

Flous y avons découvert une région genéreuse, riche de
gastronomie et de traditions. @ombés amoureux de ce petit coin de
campagne, il nous est apparu comme L'évYdenCe de nous y
engager pleinement et d'en devenir des acteurs passionnés.
Flous avons a ceeur de vous proposer une cuisine savoureuse,
moderne er authentigue, en mettant a ['honneur la richesse du terroir

b@urguz’gmn.

Gu p/az'sz'r de vous accueillir et de partager avec vous notre passion.

Chartene el Yunn Zuysty
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Menu en 3 services - 38€

Menu en 4 services - 46€
(2 entrées, plat et dessert ou entrée, plat et 2 desserts
ou entrée, plat, fromage et dessert)

Tes Enirees

L'oeuf Bio de Champagny facon meurette,
espuma d'oignons caramélisés, garniture grand-mere et sa sauce vin rouge

Le foie gras de canard francais en trompe l'oeil, @
-

compotée de pommes et mandarine (supplément de 4€)

Rillettes de truites fumées au bois d'hétre maison,
creme de blettes a I'aneth de Papill'o'nez, condiment citron

Tes Plats

Filet de boeuf de Bourgogne fumé au romarin,
jus réduit de boeuf et rosti de pommes de terre a la tomme de la Ferme de I'Oze
(supplément de 9€)

Poisson du jour aux zestes de citron vert,
cuit en basse température,
nori de poireaux fondant, condiment poireaux yuzu et beurre blanc au Safran de St Seine

Effiloché de porc Franc Comtois au vin jaune
noix torrifiés et mousse de pommes de terres au Comté

Tes Fromages

Assiettes de 3 fromages de la Région
Ou fromage blanc

Tes Desseria

Paris - Blaisy
Pate a choux, praliné noisette, sorbet cassis thym citron de chez Carole,
crémeux au cassis

Poire facon Belle Héléne

Poire poché a la vanille, coulis chocolat chaud,
crumble et chantilly hibiscus

Wz sgnotre di 8

Prix nets et service compris, hora boissons

Suggestion végétarienne sur demande,
Powr toute allergie o intolérance, hésitez pas a nous informer lors de la commande
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Menu du dejeuner

Servi uniquement le midi du mardi au vendredi
(hors jours fériés)

Plat unique - 14€
Entrée et plat OU plat et dessert- 18 €
Entrée, plat et dessert - 23 €

Menu des p'tiots
(jusqu'a 12 ans)

Menu en 2 plats - 11€
(entrée - plat ou plat - dessert)

Menu en 3 plats - 14 €
(entrée - plat - dessert)

Menu

Prin nets et service compris, hora boissons
Pour toute allergie ou intolérance, whésitez pas & nous informer lora de la commande
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