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ResluranNt de qualilé depuis 1956

AVERS UNE CaRIE [RES VARIEE Ef dES MENUS fINEMENT
eEllE bOURQUIGNONNE PREPAREE paR NOIRE ChE
d'ORIgINE fRANCAISE El NOS plats CONCOCIES a
Et dE gastRONOMIE, la BOURGOgNE RayO
R [EUR qualitE. POUR aCCOMPAgNER VOIRE REpPaAs, le REStauraNt dispose d'UNE

des viNs dE BOURQOQNE. Laissez-Vous paR EXEMPIE SEAUIRE parR uN
ChardoNNay ou uN PiNOt NOIR, deux CEpages mythiqQues de BOURJOQNE.

RASSERIE

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

MPOSES, dECOUVREZ UNE CUISINE
Edric CharbONNIER. TOUIES NOS
St de produits frais Et de saisoN.
E POUR SES VINS, RECONNUS daNns le

viaNdEes
TerRRE d'his
MONdE ENLER
tRES DbEIE car



bo Fulzees

FOIE GRAS TRUFFE 20 CASSOLETTE DE GRENOUILLES 14

Pain de campagne toast¢ AU CRESSON

PATE CROUTE DE COCHON 18

Delatéte au picd SAUMON MARINE A LA BETTERAVE .16
Yaourtacidulé¢ a 'aneth

FRICASSEE D’ESCARGOTS AU 17

CHABLIS X12 ASSIETTE DE COCHONAILLE 20

Champignons et beurre aillé MAISON

bo FaZs

PIECE DU BOUCHER

LE PRIX EST INDIQUE SUR L’ARDOISE

TARTARE DE BEUF 23

Préparé devant vous

GATEAU DE FOIE DE VOLAILLE* 24

Sauce financicre

POULET DE BRESSE SAUCE VIN JAUNE 36
ET MORILLES

FILET DE TURBOT FONDUE DE 26
POIREAUX SAUCE CHAMPAGNE*

ASSIETTE DU PECHEUR* 26
Poisson selon arrivage
Moules, crevettes et petits Iégumes

BOUDIN BLANC TRUFFE 28

POISSON DU MARCHE

LE PRIX EST INDIQUE SUR L’ARDOISE

TOUS NOS PLATS SONT ACCOMPAGNES DE :

Poclée de Iégumes ou purée de pomme de terre
Salade verte ou [rites
SAUF LES PLATS INDIQUES PAR UNEETOILE
F'acturation de 3¢ pour un accompagnement supplémentaire

TOUS NOS PLATS SONT FAITS MAISON
*N'hésitez pas a demander la liste des allergenes a notre équipe
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CERVELLE DE CANUTS
laisselle de fromage blanc
\il, ciboulette, échalotte
FAISSELLE DE FROMAGE
BLANC DE “LLA FERME DE
MARNIZOT” A BUXY (71)

Sucre, creme ou coulis de [ruits rouges

SAINT-MARCELLIN

de la mere Richard

6o Dcsserdd

COUPE DE GLACES ET SORBETS
Glaces : vanille, chocolat, caramel, café
Sorbets: [raise, citron, péche, mandarine, exotique, poire

2 boules 6
3 boules 8
DAME BLANCHE 9

Glace vanille, sauce chocolat, chantilly, amandes torréfices

BABA AU RHUM 12

FORET-NOIRE 10

UN DESSERT DE LA VITRINE

SOUFFLE GRAND MARNIER

20 minutes de préparation

NOUGAT GLACE TRADITION

I'ruits confits

COUPE MONT BLANC

Glace vanille, meringue, chantilly et créme de marrons

TOUS NOS PLATS SONT FAITS MAISON
*N'hésitez pas a demander la liste des allergenes a notre équipe
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13

10



33 euros

/
FRICASSEE D’ESCARGOTS AU CHABLIS
Champignons et beurre aillé

ou
SAUMON MARINE A LA BETTERAVE

Yaourtacidulé a 'aneth

GATEAU DE FOIE DE VOLAILLE SAUCE FINANCIERE
ou

ASSIETTE DU PECHEUR (POISSON SELON ARRIVAGE)

Moules, crevettes et petits Iégumes

BABA AU RHUM

ou

NOUGAT GLACE TRADITION

Iruit confits
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45 euros

CASSOLETTE DE GRENOUILLES AU CRESSON

ou

PATE CROUTE DE COCHON

De la (éte au pied
BOUDIN BLANC TRUFFE

ou

FILET DE TURBOT FONDUE

DE POIREAUX SAUCE CHAMPAGNE

b

CERVELLE DE CANUT'S
ou
DEMI SAINT-MARCELLIN

(e la mere Richard

FORET NOIRE
ou
COUPE MONT BLANC

Chocolat, chantilly, meringue, créme de marrons

Mena Zngor
14 euros
POISSON DU MARCHE
/ Selon arrivage
2 ou
’ POULET A LA CREME, FRITES

: i‘/ COUPE DE GLACE




GOUGERES

PATE EN CROUTE FORESTIER ESCARGOTS ET CABILLAUD
b

FILET DE SEBASTE FONDUE
DE POIREAUX SAUCE CHAMPAGNE

CERVELLE DE CANUTS
ou
ASSIETTE DE FROMAGES

GALETTE DES ROIS



GOUGERES

PATE EN CROUTE FORESTIER ESCARGOTS ET CABILLAUD

FILET DE SEBASTE FONDUE
DE POIREAUX SAUCE CHAMPAGNE
CERVELLE DE CANUT'S
ou
ASSIETTE DE FROMAGES

GALETTE DES ROIS
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ity REStauraNt SINCE 1956

Qu

hrough fiNely composed MENuUS, discOVER tRaditioNnal Bur
ef CEdrRiC CharboONNIER. All OUR MEats arRe fROM
ith fREsh and seasoNal products.

Ry aNd gastrRoNOMy, BurguNdy Radiat
oRrld for their quality. To accompany
guNdy WiINES. LEl YOuRself be sedu
NOIR, two mythical grape varieties of BURgUNdYy.

RASSERIE

NEL PRICES iIN EUROS. DRINKS Not iNncluded
All our products are homemade &

diaN cuisiNE pREpaRed by
aNCE aNd our dishes are

LaNnd of
throughout th
beautiful list of

forR its WiNES, RECOgNizEd
UR MEal, the REstaurant has a
by a ChardoNNay OR a PiNot



Startero

TRUFFLE FOIE GRAS

Toasted country bread

PORK PATE EN CROUTE

From head (o tail

SNAIL FRICASSEE WITH CHABLIS 12

Mushrooms and garlic butter

Olve deokes

BUTCHER'’S CUT *
PRICL IS INDICATED ON THE SLATI

BEEF TARTARE

Prepared in front of you

CHICKEN LIVER CAKE*

T'inancicre sauce

BRESSE CHICKEN WITH YELLOW
WINE AND MOREL SAUCE

TURBOT FILLET LEEK FONDUE
CHAMPGANE SAUCE*

FISHERMAN'S PLATE*
I'ish depending on availability
Mussels, prawns and haby vegetables

TRUFFLE WHITE SAUSAGE

FISH FROM THE MARKET
FHEPRICE 1S INDICATED ON THE SLATE

23

24

36

26

26

28

20

18

17

SIDES

FROG LEGS CASSEROLE WITH
WATERCRESS

BEETROOT-MARINATED SALMON

l'angy yoghurt with dill

CHARCUTERIE PLATTER

Panfried vegetables OR Mashed potatoes OR French [ries OR Green salad
Except for dishes marked with an asterisk

1side per plate, add 3€ for supplement side

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

14

16

20




Checses

CERVELLE DE CANUTS

I'resh cheese with parsley & shallot

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

Sugar, cream or herries coulis

SAINT MARCELLIN

I'rom la mere Richard

Uesserdd

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, roasted
almonds

RUM BABA

BLACK FOREST CAKE

10

12

10

DESSERT FROM THE VITRINE

GRAND MARNIER SOUFFLE

20 minutes preparation time

FROZEN NOUGAT

Candied fruits

MONT BLANC CUP

Vanilla ice cream, meringue, whipped cream and chestnut
cream

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

11

13

10




33 euros

SNAIL FRICASSEE WITH CHABLIS

Mushrooms and garlic butter
or
BEETROOT-MARINATED SALMON

Tangy yoghurtwith dill

CHICKEN LIVER CAKE WITH FINANCIERE SAUCE
or
FISHERMAN'S PLATE (FISH ACCORDING TO AVAILABILITY)

Mussels, prawns and baby vegetables

RUM BABA

or

FROZEN NOUGAT

Candied fruit
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45 euros
FROG CASSOLETTE WITH WATERCRESS
or

PORK PATE EN CROUTE

From head (o toe

S

TRUFFLED WHITE PUDDING

or

TURBOT FILLET LEEK FONDUE WITH CHAMPAGNE SAUCE
‘Ar""ﬁ:A‘N
CERVELLE DE CANUT
or

HALF SAINT-MARCELLIN

from Meére Richard

BLACK FOREST CAKE

or

MONT BLANC CUP
Vanilla ice cream,whipped cream, meringue, chestnut cream
14 euros

FISH FROM THE MARKET
\) Depending on availability
N
or

y CHICKEN IN CREAM SAUCE, FRENCH FRIES

\ A
/ ICE CREAM SUNDAE

. y/7Z



