Saumon Gravlax maison, blinis et condiment, huile d'aneth 12 €
Homemade marinated salmon Gravlax, blinis and condiments, dill oil

Creme de lentilles beluga et foie gras poélé 16 €
Beluga lentils cream and pan fried foie gras (sup menu 3€)

6 escargots de Bourgogne en coquille a I'ail et au persil

6 Burgundy snails in shell with garlic and parsley butter 9€
Vol au vent de jambon a la chablisienne, pommes purée 18 €
Puff pastry shell and ham with Chablis sauce and mashed potatoes
Magret de canard, sauce morille, pommes purée et Iéegumes de saison 24 €
Roasted duck breast, morrels sauce, mashed potatoes and seasonal vegetables
Queue de lotte en persillade, petits IéEgumes de saison
Monkfish tail in butter,garlic and parsley sauce o4 €
and seasonal vegetables
Assiette de 3 fromages de Bourgogne-Franche-Comte, Salade de saison 10 €
Assortment of 3 cheeses from Bourgogne-Franche-Comte, Seasonal salad
Tarte maison chocolat, caramel et noisettes 11€

Homemade chocolate, caramel and hazelnut tart

Poire Belle Héléne, glace vanille maison, sauce chocolat et chantilly maison 9€

Poached pear, chocolate sauce and vanilla ice cream with whipped cream
*Suggestions végétariennes sur simple demande












