POUR COMMENCER

LA SALADE « PLACE DU MARCHE »

BOUQUET DE MESCLUN, SUCRINE, MIMOSA, MULTICOLORE DE BETTERAVE, PETIT CHEVRE DU MACONNAIS. ...oivieeeeeieeenanannnn, 1 8 €

LE MAQUEREAU EN ESCABECHE SUR DES LENTILLES VERTES AU CURCUMA ....coieeieee e 21 €

LE FOIE GRAS DE CANARD MARINE AU PORTO ..oiiiii e e e, 25 €

LA TRUITE DU MOULIN DE L'ETRE

EN GELEE D’AROMATES AU CHARDONNAY, UNE MOUSSELINE D’HERBES ACIDULEE ....ovvvveveieeveinannnn. 22 €

L.’EUF DE CYRIL « EN MEURETTE » COMME EN BOURGOGNE ....uinitet ettt et 19 €

UNE GOUTEUSE SOUPE BRESSANE

POUR DES SOT-L'Y-LAISSE ET UNE TENDRE FONDUE D’ OIGNONS . ...ttt ettt et 20 €

UN RUSTIQUE GATEAU DE FOIE BLOND SELON ELISA BLANC ..o, 19 €

DES ESCARGOTS DE JEAN-LUC MARTIN « VERT PRE » A L’AIL DOUX ..euiviiee e, 19 €

NOTRE PATE EN CROUTE MARBRE DE FOIE GRAS, JUS MIROIR A LA SYRAH......cooiiie e eeeeeeeaaan 23 €

9

DE MER ET D’EAU DOUCE

LA QUENELLE DE BROCHET HOMARDINE, RIZ Pl AF ..ot e, 206 €

DES NOIX DE ST JACQUES AU SAFRAN

SUR UNE FONDUE DE POIREAU ET FENOUIL ... vttt et ettt 28 €

LE LIEU JAUNE AU CURRY ROUGE ET JUS DE BOUILLABAISSE,

UNE POLENTA NOURRIE D’AIL ROSE ET GINGEMBERE ....uititt ettt e 33 €

LES CUISSES DE GRENOUILLES FRAICHES EN PERSILLADE « COMME EN DOMBES » (SELON ARRIVAGE)
ENENTREE ..o iveeeeeaannnn, 26 €
EN PLAT .o, 39 €

N

T3 TOUS LES PLATS DE LA CARTE SONT « FAITS MAISON » EXCEPTES LES GLACES ET SORBETS. ILS SONT ELABORES SUR PLACE A PARTIR DE PRODUITS BRUTS.



UNE ENVIE DE BONNE VIANDE...

LE FAMEUX CHOU BRESSAN FARCI AUX MORILLES (FRANGE) ..+ttt tutnttee ettt et 27 €
L’'ENTRECOTE « BLACK ANGUS » (KANSAS, USA) 2 220 GR v ntntrrnteee e e e e et e e et 42 €
LE CEUR D'ENTRECOTE « FLEUR DE BEUF » MATURE ENVIRON 35 JOURS (FRANCE) =~ 300 GR.vvvvvnrnnnnnn. 47 €

DIFFERENTES PIECES D’ALOYAU DE BE&UF DU CHAROLAIS- TERROIR « LABEL. ROUGE » (FRANCE)
MATUREES ENTRE 80 ET 60 JOURS .

LE CHATEAUBRIAND 2 250 GRuuenvntenteee et e e e et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 42 €

CEUR D' ENTRECOTE 2 250 GR +ntvtttntee e et e et 38 €

UN ACCOMPAGNEMENT AU CHOIX (PREVOIR 7€ POUR UNE GARNITURE SUPPLEMENTAIRE)

PUREE DE POMME DE TERRE « AGATA » POMMES DE TERRE « GRENAILLES »
POLENTA NOURRIE D’AIL ROSE ET GINGEMBRE Riz PILAF
FONDUE DE POIREAU ET FENOUIL MEDLEY DE CHOU VERT ET OIGNON CARAMELISE
J g
L’EMBLEMATIQUE VOLAILLE DE BRESSE. AOP France
A LA CREME SELON « LA MERE BLANC », CREPES VONNASSIENNES. .....tteteeiee e eeeeeeeaeeaanans 32 €
(SUPPLEMENT POUR MORILLES 8 €)
ROTIE A LA BROCHE, NOTRE PUREE DE POMME DE TERRE €« AGATA M ..vniieeee e, 32 €
N 4

NOS DIFFERENTS PAINS SONT ELABORES ET CUITS SUR PLACE DANS NOTRE BOULANGERIE.
CERTAINS PLATS SONT DISPONIBLES A EMPORTER A LA BOUTIQUE GOURMANDE



IMAGE DE SAISON*

LA SALADE « PLACE DU MARCHE »
ou
LE MAQUEREAU EN ESCABECHE
SUR DES LENTILLES VERTES AU CURCUMA
ou
L’CEUF DE CYRIL « EN MEURETTE » COMME EN BOURGOGNE

pA

DEs NOIX DE ST JACQUES AU SAFRAN
SUR UNE FONDUE DE POIREAU ET FENOUIL
ou
LE LIEU JAUNE AU CURRY ROUGE
ET JUS DE BOUILLABAISSE,
UNE POLENTA NOURRIE D’AIL ROSE ET GINGEMBRE
ou
LE FAMEUX CHOU BRESSAN FARCI AUX MORILLES (FRANCE)

oA

FROMAGES OU LE CHOIX DES DESSERTS FROMAGES ET LE CHOIX DES DESSERTS
46 € 52 €

N\ 4

*SERVI TOUS LES JOURS SAUF AU DEJEUNER LES DIMANCHES ET JOURS FERIES

MENU ENFANT
PRESENTE SEPAREMENT (UUSQU’A 10 ANS)
21 €

*LA VOLAILLE DE BRESSE EST LA PLUS VIEILLE VOLAILLE A BENEFICIER D' UNE APPELLATION D' ORIGINE PROTEGEE. ELLE EST ELEVEE SUR PARCOURS HERBEUX SELON LES USAGES LOCAUX TRADITIONNELS.
SA FINESSE DE CHAIR ET SA SAVEUR SONT DUES A LA RACE, AU TERROIR ET A UNE ALIMENTATION NATURELLE A BASE DE CEREALES ET PRODUITS LAITIERS.

UNE CARTE INDIQUANT LES ALLERGENES CONTENUS DANS LES PLATS EST A VOTRE DISPOSITION SUR DEMANDE.

NOUS INFORMONS NOTRE AIMABLE CLIENTELE QUE NOUS ACCEPTONS TOUS LES MOYENS DE PAIEMENTS SAUF CHEQUES ET ANCV.
NOUS VOUS RECOMMANDONS LA PLUS GRANDE VIGILANCE LORSQUE VOUS LAISSEZ VOTRE VESTIAIRE SUR LES PORTE-MANTEAUX PREVUS A CET EFFET.

PRIX TAXES ET SERVICE COMPRIS — ANCIENNE AUBERGE — HIVER 2024



LA CUISINE DE NOS MERES
INVITATION GOURMANDE

UNE NOTE APERITIVE
BA

LE FOIE GRAS DE CANARD MARINE AU PORTO
ou
LA TRUITE DU MOULIN DE L'ETRE EN GELEE D’AROMATES AU CHARDONNAY, SAUCE AIGRELETTE
ou
NOTRE PATE EN CROUTE MARBRE DE FOIE GRAS, JUS MIROIR A LA SYRAH

A

CUISSES DE GRENOUILLES FRAICHES SAUTEES EN PERSILLADE « COMME EN DOMBES »
(SELON ARRIVAGE, SUPPLEMENT 8€)
LA QUENELLE DE B??%CHET HOMARDINE
UN RUSTIQUE GATEAU DE Focl)}f:J BLOND SELON ELISA BLANC
DES ESCARGOTS DE JEAN-LUC l\?[iRTIN « VERT PRE » A L’AIL DOUX

PA

i L’ EMBLEMATIQUE VOLAILLE DE BRESSE AOP :
A LA CREME SELON « LA MERE BLANC », CREPES VONNASSIENNES
(SUPPLEMENT POUR MORILLES 8 €)
ou
ROTIE A LA BROCHE, NOTRE PUREE DE POMME DE TERRE « AGATA »

A

FROMAGES ou LE CHOIX DES DESSERTS

X 74 €

CARTE IMAGINEE ET PROPOSEE PAR GEORGES BLANC POUR L’ANCIENNE AUBERGE
CHEF DE CUISINE EXECUTIF : OLIVIER CHARDIGNY
SECONDE PAR : SEBASTIEN TRIHAN
DIRECTRICE DE RESTAURANT : ADELINE KAPRIELIAN
RESPONSABLE DE SALLE : AMANDINE BERRY

NOUS VOUS ACCUEILLONS DU MARDI AU DIMANCHE MIDI JUSQU’A 14HOO POUR LE DEJEUNER ET 2 1HOO POUR LE DINER.



