
ACCOMPAGNEMENTS
Frites maison à la graisse de boeuf 

Salade de saison

Poélée de légumes

Ecrasé de pommes de terre

Supplément mayonnaise maison 

Prix nets en TTC, Service compris. Les informations sur les allergènes présents dans les plats sont à votre disposition à la réception de l’hôtel

ENTRÉES
Terrine de campagne 8€
Caquelon d’escargots beurre ail et persil 9€
Velouté ou soupe du marché

Salade au chèvre chaud

Gravlax de saumon d’Ecosse, Label Rouge

8€
12€

12€

Oeufs pochés en meurette au Chardonnay

8€

PLATS

Jambon à l’os gratiné 13€

15€
35€
17€

Boeuf Bourguignon 

Cocotte du moment (pour 2 personnes)

Filet de Lieu Noir, sauce meunière

Toutes nos viandes sont nées, élevées et abattues en France

Pièce de boeuf (Charolaise), échalottes confites (selon arrivage)

Risotto du marché

Suprême de poulet de Bourgogne sur morilles

14€
12€
19€

FROMAGES ET DESSERTS
Assiettes de fromages régionaux 

Crème brûlée au pain d’épice

Mousse au chocolat noir

Chou chantilly

Tarte Bourdaloue (poire, crème aux amandes, grains de cassis)

Café gourmand

6€
4€
5€
5€
3€

13€

7€
7€
6€
8€

10€



SIDE DISHES
Homemade fries cooked in beef fat

Seasonal salad

Pan-fried vegetables

Mashed potatoes

Homemade mayonnaise (extra)

Net prices in euros, taxes and service included. Allergen information is available from hotel reception.

STARTERS
Country terrine €8
Snail casserole with garlic butter & parsley €9
Soup of the market

Warm goat cheese salad

Scottish salmon gravlax (Label Rouge)

€8
€12

€12

Poached eggs in Chardonnay meurette sauce

€8

MAIN DISHES

Ham on the bone au gratin €13

€15
€35
€17

Beef Bourguignon

Casserole of the moment (for 2 people)

Pollock fillet, meunière sauce

All our meats are born, raised and slaughtered in France. 

Charolais beef cut, candied shallots (subject to availability)

Market risotto

Burgundy chicken supreme with morels

€14
€12
€19

CHEESES & DESSERTS 
Selection of regional cheeses

Gingerbread crème brûlée

Dark chocolate mousse

Cream-filled choux bun

Bourdaloue tart (pear, almond cream, blackcurrant)

Gourmet coffee

€6
€4
€5
€5
€3

€13

€7
€7
€6
€8

€10
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