
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Menu Découverte      75 € 
sans le deuxième plat *           59 € 

 

Menu Dégustation      95 € 
servi à l’ensemble de la table 

 
 

Foie gras de canard au naturel cuit en terrine, 
pain toasté 

 
* * * 

* Quenelle de sandre maison 
façonnée à la cuillère, sauce homardine 

 
* * * 

Paleron de bœuf charolais confit, 
 aux champignons de nos sous bois 

 
* * * 

Chariot de fromages affinés 
 

* * * 
Palet chocolat cassis 

 
 
 
 

Forfait vins découverte    45 € 
Sélection de 5 vins au verre 
en dose dégustation (8 cl) 

proposée par notre sommelier. 

 
Vichyssoise de pomme de terre ratte 

à l’anguille fumée et au caviar osciètre prestige 
 

* * * 
Noix de saint-jacques cuites en coquilles  

aux petits légumes  
 

* * * 
Trou bourguignon au marc égrappé 

 

* * * 
Suprême et cuisse de pigeon caramélisés, 

   jeunes navets au sucre muscovado et pain d’épice  
 

* * * 
Chariot de fromages affinés 

 

* * * 
Framboises légèrement arrosées,  
mousse citron et fromage blanc 

 
 

Forfait vins dégustation      55 €  
Sélection de 5 vins de Bourgogne au verre  

en dose dégustation (8 cl) 
proposée par notre sommelier. 

 

Menu déjeuner 
(Ce menu n’est pas servi au dîner, ni les jours fériés) 

 
 * € 

Plat - dessert 23 20 

Entrée - plat  23 
Entrée - plat - fromages - dessert  28 

 
Saint jacques juste saisies,  

poêlée d’artichauts aux piquillos  
et chorizo  

 

* * * 
 

Joues de porc braisées au Chablis, 
embeurrée de chou au senteur de genièvre  

* * * 
 

Assiette de fromages de nos régions 
* * * 

 

Le tout chocolat 
 


