
Nos équipes vous souhaitent un agréable moment

D i r e c t e u r  d u  R e s t a u r a n t  :  D a v i d  D u c r e t

A u  s e r v i c e  :
M i c h a e l  :  M a î t r e  d ’ H ô t e l

S t é p h a n i e
J e n n i f e r
C l a r i s s e  
M é g a n e

Y a n i s  :  b a r m a n  

C h e f  d e  C u i s i n e  :  N i c o l a s  B i r a u l t

S a  b r i g a d e  :
S e c o n d  d e  C u i s i n e  :  F i r m i n

R i t a
M a t t é o
P r a v e e n

P â t i s s i è r e  :
M i r e i l l e  R a c i n e

S o p h y

Choisissez votre Formule :
Plat Unique                                                 28 €

Entrée – Plat   //   Plat – Dessert        42 €

Entrée – Plat – Dessert                           48 €

Fromages                                                       14 €

Prix nets
Nos viandes bovines et nos volailles sont d’origine française (naissance, élevage et abattage) 
Nos plats et boissons peuvent contenir les substances suivantes :
Des céréales contenant du gluten, des crustacés, des oeufs, poissons, cacahuètes, soja, lait, fruits à
coquilles (noix, noisettes…),céleri, moutarde, graine de sésame, sulfure de dioxyde + sulfites, mollusques,
farine de lupin.
Si ces substances énoncées devaient déclencher des allergies ou être à l’origine d’incompatibilités alimentaires,
merci d’en informer le personnel.

Une majorité de nos légumes et herbes aromatiques proviennent du “Jardin de la Vivelle” à Guerfans (71)
Agriculture Biologique 

Scannez ce QR code pour accéder à notre carte :
(vins, apéritifs, boissons, spiritueux et bien plus encore)



E N T R É E S

P L A T S

D E S S E R T

LES 12 ESCARGOTS DE BOURGOGNE 
AU BEURRE PERSILLÉ

Menu

PRESSÉ DE JOUES DE BŒUF SERVI FROID, PICKLES DE LÉGUMES ET
MOUTARDE À L’ANCIENNE

FILET DE MAQUEREAU EN ESCABÈCHE, PASTÈQUE ET MELON

TARTARE DE TOMATES CŒUR DE BŒUF, GELÉE DE CONCOMBRE,
STRACCIATELLA ET JAMBON KINTOA

« VITELLO TONNATO » (CARPACCIO DE VEAU CUIT SERVI FROID),
SAUCE AU THON ET PARMESAN, CÂPRES

FILET DE RASCASSE GRILLÉ, FENOUIL CONFIT, AÏOLI ET ÉMULSION
DE TOMATES À L’HUILE D’OLIVE

SUPRÊME DE PINTADE AU THYM, MOUSSELINE DE POMME DE TERRE
FUMÉE, GARNITURE BOURGUIGNONNE, JUS AU VIN ROUGE

STEAK D’ESPADON GRILLÉ, VIERGE DE LÉGUMES, 
PESTO ET PIGNONS DE PIN

BISCUIT AU CHOCOLAT NOIR, BAVAROISE AUX MÛRES, 
MYRTILLES ET FRAMBOISES

PÊCHE FAÇON MELBA, SORBET PÊCHE DE VIGNE ET VERVEINE

MOUSSE GLACÉE AU CHOCOLAT AU LAIT, 
GANACHE MONTÉE À LA MENTHE ET FRAISES FRAÎCHES

ABRICOT CHIBOUST, SABLÉ AU ROMARIN CONFIT ET
 SORBET ABRICOT-ROMARIN
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