
Carte Automne-Hiver 
 
 
 

Entrées 
 

Foie gras de Canard cuit en terrine, compotée de fruits secs     16.00€ 

Soupe de Potiron, cornes d'abondances et langoustines rôties    15.00€ 

Saumon mariné à l'anis étoilé         11.00€ 

Feuilleté d'escargots et andouillette, sauce au Chablis      13.00€ 

Escargots en coquilles : les 6          7.00€ 

      les 12          13.00€ 

Entrée du jour              6.00€ 

 

 

Plats  
 

Escalope de Maigre, sauce au caviar avruga, servie en papillote    15.00€ 

Truite de mer cuite à la vapeur, beurre de cerfeuil et jus de veau réduit     14.00€ 

Magret de Canard rôti jus au porto et baies de cassis                     15.00€ 

Suprême de Volaille forestier         14.00€ 

Pièce de Bœuf rôtie, foie poêlé, jus simple aux olives noires et citron confit   19.00€ 

Plat du jour                                12.00€   10.50€
  

 

 

 

 

 

 



 

   

Fromages 
        

Toast d'Epoisses, salade craquante, vinaigrette au cumin                        6.50€  5.30€ 

Mille-feuille de Fourme d'Ambert, de mascarpone et raisins secs  6.00€ 

Assiette de 3 fromages                4.50€  

Plateau de Fromages              8.00€ 

Fromage blanc aux herbes ou sucré                    5.00€  4.41€
  

 

Desserts 
 

Moelleux au Chocolat noir, cœur fondant pistache et sa glace      8.00€ 

Symphonie de fruits frais               9.00€  7.90€ 

Gratin de Fruits de saison                  6.50€ 

Verrine au fromage blanc et à l’Ananas         7.50€ 

Dessert du jour               6.00€ 

 
 
 
 

 

  

 

 

 

 



 

Menu « Découverte du terroir » 
 

 

30,00€   28.00€ sans les vins 

     38.00€   36.00€ avec les vins (verres de 6cl) 

 

 
 

Feuilleté d'escargots à l'andouillette, sauce au Chablis 
Servi avec un verre de Chablis 
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Poitrine de Canard, jus au Porto et baies de Cassis 
Servie avec un verre de Côtes d’Auxerre Prestige 
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Toast d'Epoisses et salade craquante, vinaigrette au Cumin 
Servi avec un verre de Côtes d’Auxerre Prestige 
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Gratin de fruits de saison 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 



 
Menu « Clairions» 

35.00€ 
 
 

Velouté de potiron, Cornes d'abondance et queues de langoustines 

Ou 
Foie gras de Canard cuit en terrine, compotée de fruits secs 
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Pièce de Bœuf rôtie, foie poêlé, jus simple aux olives noires et citron confit 

Ou 
Escalope de Maigre, sauce au caviar avruga, servie en papillote 
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Plateau de Fromages 
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Moelleux au chocolat noir, cœur de pistache et sa glace 

Ou 
Verrine au fromage blanc et à l’Ananas 

 
 
 
 
 
 
 

 


