
Pour le confort de tous, notez que l’heure du dernier passage à table est à 13h00 au déjeuner et à 21h00 au dîner

Choix de menu unique pour toute la tablée

samedi 11 juillet 2026mise à jour

2026.2060

Date création menu 1 A4 COVID

Menus à titre d'exemple, peuvent varier quotidiennement

Prix nets, exprimés en euros, service 12.9% sur le montant HT, TVA 10% compris

Menu de l'Instant

Crème anglaise aux parfums d'une meurette

Rouget mi-cuit, ratatouille de lentilles | voile de poivron rouge
Bouillon de légumes grillés à l'huile de cassis

Dorade, coco & fenouil | coquillages
Jus d'arêtes parfumé au basilic & graines de carvi

Pigeon Excellence Miéral, caramélisé à l'anis de Flavigny
Cerises acidulées & ail noir | jus déglacé à la bière

Fraises, feuilletage caramélisé | marmelade & gelée de fraises
Angélique | sorbet yaourt d'Etrez au sureau

Mignardises

Menu Dégustation

Crème anglaise aux parfums d'une meurette

Bœuf de Charolles & thon rouge, voile de tomates confites
Amandes | pastèque acidulée | eau de tomates rôties parfumée de tagette

Saint-Pierre, artichauts | rhubarbe | sabayon moutarde & verveine

Homard bleu & encornet, rôti au beurre mousseux | condiments XO
Girolles & sucrine | jus parfumé au pain d'épices

Agneau fermier,côte marinée au yaourt & Cazette rôtie au feu de bois
Courgette | aubergine | pistou de noisettes & basilic

Feuilles à feuilles de chocolat, marmelade cassis | vanille torréfiée
Sauce chocolat gingembre

Mignardises



Fromages

Fromages de Bourgogne & Franche-Comté
Confitures | miel de châtaignier

Menu du déjeuner

Menu servi à l'heure du déjeuner, aux réservations individuelles uniquement,

sauf jours de fêtes, veilles jours de fêtes & évènements

Crème anglaise aux parfums d'une meurette

Omble en gravlax, cuit sous la flamme
Pralin de peau | lait mousseux à l'acacia | coulis d'herbes

Veau de lait, rôti à la fleur de sureau
Carottes & laitue | ris au pralin d'ail & marmelade de citron brûlé | jus au thon mariné

Abricot & reine des prés, parfait glacé à la liqueur Sab's
Abricot cru & cuit | crème glacée à la reine des prés

Mignardises

Les plats faits maison sont élaborés sur place à partir de produits bruts.
Ils sont soumis aux variations d'approvisionnement du marché et peuvent, par conséquent, nous faire défaut.
Les Maîtres d'hôtel sont à votre disposition pour la sélection de votre repas en cas de restrictions alimentaires ou d'allergies.
Les informations relatives aux allergènes dans nos cartes peuvent être consultées à l'accueil du restaurant

Tout changement dans les menus conduit à un supplément minimum de 35€
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