
Menu à 52€ par personne, boissons incluses
Supplément de 8€ pour le fromage

Soufflé à l’oeuf de poule, sauce vigneronne
ou

Canon de volaille et escargots de Bourgogne, jus crémeux au Crémant
ou

Roulé de saumon et crabe des Neiges, quelques légumes croquants

Montagny 1er cru - Henri de Villamont
ou Petit Chablis - Albert Bichot

***

Filet de volaille aux écrevisses, gratin de potiron
ou

Râble de lapin «comme à la royale», 
confit de légumes oubliés du Puy en Velay

ou

Pavé de saumon légèrement fumé cuit à basse température 
sur lit de lentilles

Mercurey La Framboisière - Faiveley
ou Fixin - Albert Bichot

***

Assiette des maîtres fromagers

***

Dôme choco-praliné, glace vanille
ou

Poire pochée à la vanille, tuile chocolat-noisettes
ou

Bûche de Noël «JJM» cassis-pain d’épices

***

Eaux minérales & café



Menu à 74€ par personne, boissons incluses 
(entrée, poisson ou viande, fromage, dessert)

Menu à 96€ par personne, boissons incluses 
(menu complet)

Marbré de foie gras et confit de canard, chutney de figues
ou 

Terrine de faisan et champignons, gelée au Ratafia
ou 

Mosaïque de homard et saumon, gelée aux fines herbes, crème à la moutarde Fallot
ou 

Velouté de potimarron et Saint-Jacques juste saisies

Rully 1er Cru - Picamelot
ou Saint-Romain - Albert Bichot

***
Ballottine de sandre au champagne, poêlée d’endives caramélisées

ou

Filet de canette aux agrumes, sauce aigre douce, risotto crémeux au Comté
ou

Médaillon de sanglier aux châtaignes et pois gourmands, sauce au poivre de cassis
ou

Saint-Pierre et coquillages au jus safrané, ravioles de gambas

Santenay 1er Cru «Maladières» - Prieur Brunet
ou Savigny-les-Beaune 1er Cru - Henri de Villamont

***
Aumônière de Cîteaux sur mesclun

***
Millefeuille chocolat-menthe, sorbet vanille

ou

Tiramisu au Grand Marnier et orangette
ou

Dôme banane coeur praliné
ou

Soufflé à l’orange en chaud-froid, sorbet chocolat noir

***
Eaux minérales & café


