
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

Dodine de Volaille à l’estragon

Cornichons, salade verte

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

Dodine de Volaille à l’estragon

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

Menu Enfant

Boudin Noir aux Herbes et lard de Colonatta

Servi du lundi au vendredi (uniquement le midi)

32.00€

23€
19€

14.00€

(bouteille d’eau plat ou gazeuse inclus)



Menu Saint-Philibert

Dodine de volaille à l’estragon
Salade verte, cornichons

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



Net prices in euros. Drinks not included
All our products are homemade

Through finely composed menus, discover traditional Burgundian cuisine prepared by
our chef Cédric Charbonnier. All our meats are from France and our dishes are
prepared with fresh and seasonal products.
Land of history and gastronomy, Burgundy radiates for its wines, recognized
throughout the world for their quality. To accompany your meal, the restaurant has a
beautiful list of Burgundy wines. Let yourself be seduced by a Chardonnay or a Pinot
Noir, two mythical grape varieties of Burgundy.

Quality Restaurant since 1956

BRASSERIE



The Starters

Poultry tarragon terrine  

Pickles, green salad

15.00 €

Gravelax and smoked fish

Zander, Salmon, Trout 

17.00 €

Pâté en croûte foie gras and sweetbreads 

Pickles, green salad 

20.00€

Lacto fermented vegetables 

Tomato sauce, mushrooms, poultry quenelles

16.00€

Snail vol-au-vent with Riesling 17.00€

Toasted brioche

Riesling creamy sauce, garlic butter

Homemade foie gras with dry fruits 22.00€

Homemade Charcuterie 

Pickles, green salad

15.00 €



                         

The Desserts
One dessert from the vitrine

Chocolate fondant
15 minutes of preparation, vanilla ice cream

Colonel Cup
Lemon sorbet and vodka

White Lady
Vanilla ice cream, chocolate sauce, whipped cream, roasted
almonds

Tournusien
From Maison Dulor

Ice-cream and sorbets
Ice cream: vanilla, chocolate, caramel, coffee

Sorbet : strawberry, lemon, peach, tangerine, exotic, pear

10.00 €

10.00 €

9.00 € 9.00 €

11.00€

6.00 €2 balls

The Main Dishes

Black Pudding 
with colonatta bacon 

  20.00 €

  Bresse chicken
  from the Dandon Farm 

Yellow wine sauce
28.00€
With morels
34.00€                    

Beef Fillet périgueux sauce   36.00€

Beef tartare
Homemade fries, salad (prepared in front of you)

 22.00€

Fish of the moment   28.00€

The Cheeses

Saint Marcellin de la mère Richard

White cheese from “La Ferme de Marnizot” in Buxy (71)

Cream, chives, shallots or red fruit coulis

9.00 €

7.00 €

Homemade waffle
Whipped cream, chocolate

10.00 €

Grand Marnier Soufflé
20 minutes of preparation

8.00 €3 balls

12.00 €

Gourmet coffee
Assortment of desserts, coffee or tea

11.00€

Black pollock fillet fish and herbs crust    22.00€          

 Accompaniments:  
- Mashed potatoes  
- Vegetable medley

-Pasta Gratin  
- French Fries  

- Salad

Please don't hesitate to ask your server for the list of allergens

Truffle sauce 



Fish

Homemade sausage with mashed potatoes
or

Chocolate fondant

Cup of ice cream
or

Menu Saint-philibert

Poultry tarragon terrine 
Pickles, Green salad 

Snail vol-au-vent with Riesling  
Riesling creamy sauce, garlic butter

or

Homemade black pudding with Colonatta bacon

Black Pollock fillet fish and herbs crust

or

White cheese

One dessert from the vitrine
or

Chocolate fondant
or

Menu of the Day

 32.00 €

3-course formula (starter, main course, dessert)
2-course formula

19.90 €
15.90 €

Child Menu
14.00 €

Served from Monday to friday (only for lunch)


