
Prix nets en euros service inclus. Boissons non comprises
Tous nos produits sont faits maison 

À travers une carte très variée et des menus finement composés, découvrez une cuisine
traditionnelle bourguignonne préparée par notre chef Cédric Charbonnier. Toutes nos
viandes sont d’origine française et nos plats concoctés à base de produits frais et de saison. 
Terre d’histoire et de gastronomie, la Bourgogne rayonne pour ses vins, reconnus dans le
monde entier pour leur qualité. Pour accompagner votre repas, le restaurant dispose d’une
très belle carte des vins de Bourgogne. Laissez-vous par exemple séduire par un
Chardonnay ou un Pinot noir, deux cépages mythiques de Bourgogne.

Restaurant de qualité depuis 1956

BRASSERIE



Les Entrées

Fromage de tête Tradition 15.00€

Pâté en  croûte ris de veau et foie gras

Cornichons, salade verte

20.00€

Vol-au-Vent d’escargot au riesling

Sauce crème au riesling montée au beurre aillé

17.00€

Les légumes lacto fermenté Maison 16.00€

Nougat de foie gras et sa Brioche   22.00€

Assiette de poisson gravlax et fumé maison

Saumon, Truite et Sandre 

17.00€

Assiette de charcuterie maison

Cornichons, salade verte et pickles d’oignons rouges

15.00€



Les Desserts

Un dessert de la vitrine

Fondant au chocolat
15 minutes de préparation, glace vanille

Coupe Colonel
Sorbet citron et vodka

Dame Blanche
Glace vanille, sauce chocolat, chantilly, amandes torréfiées

Tournusien 
De la maison Dulor

Coupe de glaces et sorbets
Glaces : vanille, chocolat, caramel, café

Sorbets : fraise, citron, pêche, mandarine, exotique, poire

 10.00€

 10.00€

9.00 €  9.00€

11.00€

 6.00€2 boules

Les Plats
Boudin Noir aux Herbes
 et lard de Colonatta

20.00€   Tartare de Bœuf  22.00€

Les Fromages

Saint Marcellin de la mère Richard

Faisselle de fromage blanc de “La Ferme de Marnizot” à Buxy (71)
Crème, ciboulette, échalote ou coulis de fruits rouges

 9.00€

 7.00€

Gaufre Maison
Chantilly, chocolat

 10.00€

Soufflé au Grand Marnier
20 minutes de préparation

 8.00€3 boules

 12.00€

Filet de bœuf sauce Périgueux  36.00€   

Café gourmand 11.00€
Assortiment de dessert, accompagné de son café

*N’hésitez pas à demander la liste des allergènes à votre serveur 

Le poisson du Marché 28.00€

Filet de lieu Noir en Viennoise       22.00€

Nos accompagnements
-Purée de pomme de terre

-Jardinière de légumes
-Gratin de Macaronis

-Salade verte
-Frites

Poulet de Bresse de la Ferme 
De la Mare Dandon

Sauce vin jaune  28.00€   

Préparé devant vous.

Sauce vin jaune et Morilles  34.00€   



Poisson du marché

Saucisse Maison Purée pomme de terre
ou

Fondant au chocolat

Coupe de glaces
ou

Menu Saint-Philibert

Fromage de tête Tradition

Vol-au-Vent d’escargot au riesling
Sauce crème au riesling montée au beurre aillé

ou

Filet de lieu noir en viennoise
ou

Faisselle de fromage blanc

Un dessert de la vitrine
ou

Fondant au chocolat
ou

Menu du Jour

Formule 3 plats (entrée, plat, dessert)
      19 €

Menu Enfant

Boudin Noir aux Herbes et lard de Colonatta

Servi du lundi au vendredi (uniquement le midi)

32.00€

23 €

14.00€

Formule 2 plats (entrée/plat, ou plat/dessert)

(Bouteille d’eau plate ou gazeuse incluse)



32.00€
32.00€

Menu Saint-Philibert

Fromage de tête Tradition

Vol-au-Vent d’escargot au riesling
Sauce crème au riesling montée au beurre aillé

ou

Filet de lieu noir en viennoise 

ou

Faisselle de fromage blanc

Un dessert de la vitrine

ou

Fondant au chocolat

ou

Boudin noir aux herbes 
et lard de Colonatta

            32.00€


