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ReslauranNt de qualitée depuis 1956

AVERS UNE CaRlE [RES VaRIiEE El dES MENUS fINEMENT OMPOSES, dECOUVREZ UNE CUISINE
EIlE DOURQUIGNONNE PREPAREE parR NOIRE CheEfCEdRIC CharRbONNIER. TOUIES NOS
se de produits frais Et de SaiSON.

E POUR SES VINS, RECONNUS daNs e
REpPAs, le REStauranNt dispose d'UNe

us par EXEMPlE SEAUIRE paR UuN

R lEUR qualité. POUR acCOMpagNER Vot
IRES DEIlE car des viNs dE BOURJQOQNE. | QiSSEz-
ChardoNNay ou uN PiNOt NOIR, deux CEpages mythiques de BOURGOgNE.

RASSERIE

PRIiX NEIS EN EUROS SERVICE iNCIUS. BOiISSONS NON COMPRISES
Tous Nos pRroduits soNt faits maisoN —é

MONdE ENLIER



ASSIETTE DE 15 TARTARE DE BOEUF 23
CHARCUTERIE MAISON

Préparé devant vous
cornichons et pickles d’oignons rouges

TARTARE DE SAUMON A 26
GASPACHO ANDALOU 12 L’ANETH

CARPACCIO DE BOEUF 27
MELON ETJAMBON CRU MAISON 16 pesto, roquette, parmesan

SALADE CESAR * 18
TERRINE DE LEGUMES DU SOLEIL 14 Poulet gratiné ou saumon mariné

SABLE PARMESAN ET TAPENADE

CEVICHE DE DORADE 16

au citron vert

PATE D’ANDOUILLETTE 14

BURRATA A LA TRUFFE ET
TOMATES CERISES BASILIC 22

bo FaZs

PARMIGIANA * 18

TATAKI DE BOEUF ET SALADE 22
D’ALGUES WAKAME

(sésame, coriandre et soja)

FILET DE RUMSTECK 180 GR 29
(CHAROLAIS)

Sauce poivre vert

POULET DE BRESSE 34

aux morilles sauce vin jaune

FILET DE SEBASTE * 28

Caviar d’aubergine et émulsion parmesan

GRENOUILLES EN PERSILLADE 26

TARTARE DE VEAU A LITALIENNE 24

TOUS NOS PLATS SONT ACCOMPAGNES DE :
Caviar d’aubergine ou Gratin dauphinois ou Salade verte ou I'rites
SAUF LES PLATS INDIQUES PAR UNE ETOILE
Facturation de 3€ pour un accompagnement supplémentaire
TOUS NOS PLATS SONT FAITS MAISON
*N hésitez pas a demander la liste des allergénes a votre serveur
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CERVELLE DE CANUT

Ala sariette

FAISSELLE DE FROMAGE
BLANC DE “LA FERME DE
MARNIZOT” A BUXY (71)

Sucre, creme ou coulis de [ruits rouges

SAINT MARCELLIN

de la mere Richard
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COUPE DE GLACES ET SORBETS CAFE GOURMAND

Glaces : vanille, chocolat, caramel, café

Assortiment de dessert, accompagné de son caf¢

Sorbets: [raise, citron, péche, mandarine, exotique, poire

2 boules
3 boules

DAME BLANCHE

SOUFFLE CHARTREUSE

20 minutes de préparation
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9 VACHERIN MINUTE

Glace vanille, sauce chocolat, chantilly, amandes torréfices

OEUF GRAND MERE

9 UN DESSERT DE LA VITRINE

Blancs en neige, creme anglaise, pistaches, pralines roses

TOUS NOS PLATS SONT FAITS MAISON

*N'hésitez pas a demander la liste des allergenes a votre serveur
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GASPACHO ANDALOU

ou
PATE D’ANDOUILLETTE

PARMIGIANA
ou

TATAKI DE BOEUF ET SALADE
D’ALGUES WAKAME

(s¢same, coriandre et soja)

CERVELLE DE CANUT

ou

OEUF GRAND MERE




45 euros

TERRINE DE LEGUMES DU SOLEIL
SABLE PARMESAN ET TAPENADE

\
ou
CEVICHE DE DORADE
A
SEBASTE
CAVIAR D’AUBERGINE ET EMULSION PARMESAN

ou
TARTARE DE VEAU A L'ITALIENNE

.

CERVELLE DE CANUT
ou

DEMI SAINT MARCELLIN

VACHERIN MINUTE
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14 euros
POISSON DU MARCHE

f ou

, SAUCISSE MAISON FRITES
ot

OQ‘/ COUPE DE GLACE
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ity REStauraNt SiNCE 1956

Qu

hrough fiNely composed MENuSs, discOVER trRaditioNal Bur
ef CEdrRiC CharboONNIER. All OUR MEats arRe fROM
ith fResh aNnd seasoNal products.

Ry aNd gastrRoNOMy, BurguNdy Rradiat
ORld for their quality. To accompany

guNndy wiNEs. LEt yourself be sedu
NOIR, two mythical grape varieties of BURguNdy.

RASSERIE

NELI PRICES iN EUROS. DRINKS Not iNcluded
All our products are homemadEe —é

diaN cuisiNE pREparRed by
aNCE aNd our dishes are

LaNnd of
throughout th
beautiful list of

fOR its WiINES, RECOQgNized
UR MEal, thE REStauraNt has a
by a ChardoNNay OR a PiNOt



HOMEMADE CHARCUTERIE 15

Cornichons et nickles doienons rouges BEEF TARTARE 23
‘ornichons et pickles d’oignons rouges
Made in frontel you
ANDALUSIAN GAZPACHO = SALMON TARTARE 26
MELON AND HOMEMADE 16 BEEF CARPACCIO 97
RAW HAM pesto, roquetie, parmesan
MEDITERRANEAN 16 CESAR SALAD * 18
VEGETABLE TERRINE Chicken ou marinated salmon

SABLE PARMESAN ET TAPENADE

SEA BREAM CEVICHE 17

with lime

ANDOUILLETTE PATE 18
BURRATA WITH TRUFFLE AND
CHERRY TOMATOES AND BASIL =
PARMIGIANA * 18
BEEF TATAKI AND WAKAME 22
SEAWEED SALAD
FILET DE RUMSTECK 180 GR 29
(CHAROLAIS)
Green pepper sauce
BRESSE CHICKEN 34
with morels in vellow wine sauce
SEBASTE FILET * 28
Fggplant caviar and parmesan emulsion
FROG IN PARSLEY SAUCE 26
ITALIAN-STYLE VEAL TARTARE 24
ACCOMPANIMENTS

Fggplant caviar OR Gratin Dauphinois OR French Fries OR  Salad
EXCEPT DISHES WITH AN ASTERISK
Add 3€ for supplement garnish

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



Checscs

CERVELLE DE CANUT

With savory

WHITE CHEESE FROM “LA
FERME DE MARNIZOT” IN
BUXY (71)

Sugar, cream or berries coulis

SAINT MARCELLIN

I'rom la mere Richard

ICE-CREAM AND SORBETS

Ice cream : vanilla, chocolate, caramel, coffee
Sorbet: strawberry, lemon, peach, tangerine, exotic, pear

2 scoops

3 scoops

Vanilla ice cream, chocolate sauce, whipped cream, r
oasted almonds

OEUF GRAND MERE

Lggs whites, custard, pistachios, pink pralines
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DESSERT FROM THE VITRINE 1

VACHERIN MINUTE 12
GOURMET COFFEE 1
Assortment of desserts, coffee or (ea

CHARTREUSE SOUFFLE 12

20 minutes of preparation

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




33 euros

ANDALUSIAN GAZPACHO

or

ANDOUILLETTE PATE

PARMIGIANA
or

BEEF TATAKI AND WAKAME
SEAWEED SALAD

CERVELLE DE CANUT
or
HALF SAINT MARCELLIN

or

OEUF GRAND MERE
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45 euros

MEDITERRANEAN VEGETABLE TERRINE
SABLES PARMESAN AND TAPENADE

or

SEA BREAM CEVICHE

yﬂj\:‘\‘-\x‘
SEBASTE

EGGPLANT CAVIAR AND PARMESAN EMULSION
ou

ITALIAN-STYLE VEAL TARTARE
,WJP‘A:L'\,
CERVELLE DE CANUT

ou

HALF SAINT MARCELLIN

¢ VACHERIN MINUTE
/ Ko Monw
14 euros

FISH FROM THE MARKET
ou
’ HOMEMADE SAUSAGE AND FRIES

; S

A ICE CREAM SUNDAE
v
\GV/.



