
ENTRÉES

PLATS

DESSERTS

Escargots de Bourgogne Traditionnels
 persil, noisettes, croutons.

Gaspacho de tomates de la région

Terrine de Foie gras de
canard mariné au Marc de
Bourgogne
salade, confiture de cassis noir 
de Bourgogne
brioche toastée. (+9 €)

Filet de bar bio "oso"

Côte de Bœuf Charolais
grillée Suprême de pintade label Rouge rôti

(+19 € par personne)

Crème brûlée à l’anis de Flavigny

Salade de fruits frais, sorbet pêche

brisures de bonbons

meringue au pain d'épice

Assortiment de glaces et sorbets

Assortiment de 3 fromages de la region               9 €

3 boules, chantilly et tuile noisette

 boulgour bio façon taboulé, coppeaux de coppa

légumes de saison à la vapeur, gratin dauphinois, salade verte, frites maison

MENU 39€

MENU ENFANT 14€ 

GARNITURES AU CHOIX :

FROMAGES

Salade composée 
 truite fumée de l'Aube, légumes du moment,  
 vinaigrette sésame et moutarde

Suggestion du jour proposé par le chef

Paris - Brest - Courban
pour deux personnes.
mousse légère de vanille-praliné
et cassis, 
Crème anglaise et coulis de cassis.

(+5 € par personne)

sauce pinot noir, huile de persil

jus a la moutarde ancienne reine de Dijon pour deux personnes, Béarnaise



DESSERTS

Traditional Burgundy snails
parsley, hazelnuts, bread croutons

Garden tomato gazpacho

Duck foie gras terrine
marined with “Marc de
Bourgogne”
salad, blackcurrant jam from
Burgundy, toasted brioche
(+9 €)

Fish organic sea bass "oso"

Grilled Charolais prime rib
Guinea fowl supreme "label rouge"

(+19 € per person)

Creme brulee with « Anis de Flavigny »

Fresh fruit salad with peach sorbet

with candy cracks

gingerbread meringue 

Ice Creams and Sorbets

three cheeses from burgundy and areas                       9 €

3 scoops, chantilly cream and hazelnut biscuit

organic boulgour and coppa

steamed seasonal vegetables, gratin dauphinois, green salad, homemade french fries

MENU 39€

CHILD MENU 14€ 

CHOICE OF GARNISH:

Mixed Salad
smoked trout from Aube, seasonal vegetables,
sesame vinaigrette

Chef's Suggestion today

Paris - Brest - Courban
for two people,
light vanilla, praline ans blackcurrant
mousse.  
Custard and blackcurrant coulis
(+5 € per person)

pinot noir sauce and parsley oil

old mustard "Reine de Dijon" juice
for two people, béarnaise

STARTERS

MAIN
COURSES

CHEESES


