


Preareane

Nous sommes ravis de vous accueillir au cceur de Dijon, pour une
expérience culinaire authentique. Ici, tout est fait maison, avec des produits
frais et de saison, afin de vous offrir des plats aussi savoureux que raffinés.
Nous avons sélectionné des vins d'exception pour sublimer chaque plat et L
célébrer I'hnarmonie entre mets et vins. Installez-vous, puis laissez-nous le |

soin de vous faire voyager & travers les délices de notre terroir...

La planche du 314 29.00

L’'houmous 9.00

Les gambas en tempura 12.00

LES ENTREES

Les 6 escargots de Bourgogne au beurre persillé 8.50
!Chablis, Domaine Passy Le Clou 12cl : 7.50€ 18cl : 11.50€

Le duo d’'ceufs parfaits en Meurette & chips de lard 10.00
!Bourgogne Pinot Noir “Altis” Domaine Simon Gaudet 12cl : 6.00€ 18cl : 9.00€

Le duo d’ceufs parfaits & I'Epoisses AOP de la Maison Berthaut® 11.00

Le tartare de saumon Bgpmlo qualité lkejime 12.00
Avocat, pommes Granny Smith et sauce Ponzu Yuzu

!Pouilly-Fuissé Domaine De La Creuze Noire 12cl : 9.50€ 18cl: 14.00€

Le foie gras de canard Origine France 19.00
Poire pochée au cassis et brioche au beurre

LES POISSONS

Le filet de bar grillé a la plancha 24.00
Emulsion beurre blanc citronné, crémeux de carottes au cumin & carottes

!Pernand -Vergelesses “Les Combottes”, Domaine Rapet 12cl : 13.00€ 18cl :

Le filet de truite du Jura & sa créme au vin jaune d’Arbois 26. 003
Tombée de pousses d'épinards. Purée de pommes de terre A

9 Arbois Blanc AOC, Domaine de la Pinte, Famille Martin 12cl : 8.50€ 18¢ jﬂz 5@‘%
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Le risotto de butternut, comté affiné 18 mois et praliné de grarﬁes\;\ ourge 22.00
! Bourgogne Hautes-Cétes de Nuits Blanc, Domaine Bonnardot 12cl : X :10.00€
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LES VIANDES

Le beeuf Bourguignon du 314 22.00
Purée de pommes de terre

9 Aloxe-Corton, Domaine Maldant-Pauvelot 12cl : 13.00€ 18cl : 17.50€

Le cordon bleu de volaille au Comté et jambon cru de pays 22.00
Sauce Gaston Gérard. Purée de pommes de terre

¥Mercurey ler Cru “Les Croichots’, Domaine Trémeaux 12cl : 10.50€ 18cl : 15.00€

Le pavé de veau 24.00
Sauce a I'Epoisses AOP de La Maison Berthaut®. Gratin dauphinois

!Givry1er cru “Champ Lalot”, Domaine Michel Sarrazin & Fils 12cl : 11.50€ 18cl : 17.00€

Le filet de rumsteak de boeuf 28.00
Sauce au poivre du Kerala flambée au Cognac. Pommes grenailles aux herbes

¥ Nuits-Saint-Georges, Domaine Dubois et fils 12cl : 14.00€ 18¢cl : 21.00€

Le supréme de poulet fermier aux morilles et vin jaune 29.00
Jus de volaille. Gratin dauphinois

®Mercurey ler Cru “Les Croichots’, Domaine Trémeaux 12cl : 10.50€ 18cl : 15.00€

Le burger du 314 22.00 )
Pain burger, Steak haché frais charolais (180gr), Epoisses AOP de La Maison Berthaut®,
lard, salade, mayonnaise aux herbes fraiches & graines de moutarde. Frites

!Chorey-les-Beaune, Domaine Maldant-Pauvelot 12cl : 8.50€ 18cl : 12.50€

Le tomahawk de boeuf a partager pour 2 pers, 1kg. 95.00
Sauce a I'Epoisses & poivre
Pommes grenailles aux herbes ou frites ou purée de pommes de terre

9 Nuits-Saint-Georges, Domaine Dubois et fils 12cl : 14.00€ 18cl : 21.00€ 75c| : 85.00€

LES ASSIETTES ESTIVALES

La salade césar 19.00
Lard paysan, poulet mariné, ceuf parfait, salade romaine, copeaux de parmesan

!Rully “Cloux Louvrier”, Domaine Duvernay 12cl : 8. 50€ 18cl: 12.50€

Le tartare de boeuf charolais a I'ltalienne coupé au couteau 22.00
Tomates confites, olives Kalamata, roquette, parmesan. Pommes grenailles aux herbes

!Bourgogne Hautes-Cotes de Nuits, Domaine Dubois et fils 12cl : 8.00€ 18cl : 12.00€

Le tartare de saumon Bg¢mlo qualité lkejime 24.00
Avocat, pommes Granny Smith et sauce Ponzu Yuzu. Pommes grenailles aux herbes

!Pouilly-Fuissé Domaine De La Creuze Noire 12cl : 9.50€ 18cl : 14.00€

LE MENU BOURGUIGNON DU 314 39.00

Le véritable jambon persillé de Bourgogne, moutarde a I'ancienne
ou
Les 6 escargots de Bourgogne au beurre persillé

Le boeuf Bourguignon du 314 & sa purée de pommes de terre
(0]V]
Le filet de truite du Jura & sa creme au vin jaune d’Arbois,
tombée de pousses d’épinards et purée de pommes de terre

L'ardoise de fromages
ou
La creme brulée parfumée au Grand Marnier, Flambée ou nature
(0]V]
La coupe Dijonnaise

MENU ENFANT 15.00 JUSQU’A 10 ANS (DETAIL SUR DEMANDE)



Z@f J@if&?ffé 4 10.00€

LA CREME BRULEE

Parfumée au Grand Marnier, glace Vanille 4 'infusion
de gousses de Madagascar. Nature ou flambée

eLA GROSSE PROFITEROLE-
Glace Vanille a 'infusion de %ousses de Madagascar, sauce chocolat noir
ala fleur de sel, chantilly, éclats d’amandes

*LE CHEESECAKE DU 314+
A la Vanille de Madagascar & chocolat blanc, caramel au beurre salé

« LE CAFE GOURMAND »
3 mignardises du moment, glace artisanale, expresso bio

e LA BRIOCHE PERDUE AUX CASSIS -
Glace Vanille a I'infusion de gousses de Madagascar, chantilly

¢« LE COULANT AU CHOCOLAT NOIR «

Glace Vanille a I'infusion de gousses de Madagascar,
chantilly (10’ de patience)

* L’ARDOISE DE FROMAGES -°

Epoisses AQP de la Maison Berthaut®, Comté AOP affiné,
Brillat-Savarin IGP, cerneaux de noix et raisins 10.00€

T es glaces el sebels

e LA DAME BLANCHE DU "314"

Glace Vanille a 'infusion de gousses de Madzhgascar, glace Chocolat noir Guanaja,
meringue, sauce chocolat noir 4 la fleur de sel, chantilly 9.00€

«LA COUPE DIJONNAISE .

Sorbet Cassis bio et glace Vanille a I'infusion de gousses de Madagascar,
cassis fruit, creme de cassis Briottet, nonnette Dijonnaise au cassis 9.00€

« GLACES AU LAIT FRAIS OU SORBETS PLEIN FRUIT »
Recettes artisanales, la boule 3.00€
Glace Vanille a 'infusion de gousses de Madagascar « Glace Chocolat noir Guanaja grand cru 70%
de cacao » Glace 4 la Confiture de lait "fleur de sel de Camargue” « Glace Café expresso, 100%
Arabica du Guatemala ¢ Sorbet Citron vert, a base de jus de citron e
Sorbet Cassis bio ® Sorbet Framboise plein fruit
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