
Raviole de champignons 
et velouté de patates douces jus de volaille : 12€

Small ravioli with mushroom 
and sweet potatoes velvety : 12 € 

 Oeuf meurette : 10 €
Eggs "en meurette" : 10€

Escargot en caquelon , croutons aillés : 14€
Snails with garlic croutons : 14 €

Salade de saumon gravelax : 13€
Gravlax salmon salad : 13€

Entrées
Starters



Pôchouse de poissons 
(trois poissons de rivières cuits dans 

une sauce à la crème et au vin blanc) : 20 €
Fish Pôchouse

(three rivers fish cooked 
in a cream and white wine sauce) : 20 €

Filet de bœuf, sauce au Pinot Noir 
et gratin de Butternut : 24€
Beef fillet, red wine sauce 

and butternut "au gratin" : 24 €

Volaille farcie de champignons, 
purée de patates douces et champignons : 22€

Mushrooms stuffed poultry, 
mashed sweet potatoes and mushrooms : 22 €

Saint Jacques snackés sur fondue de poireaux 
et sauce à l’orange : 24€

Roasted scallops with slow-simmered leeks 
and an orange sauce : 24 €

Côte de cochon, pommes de terre grenaille et beurre persillé : 19 € 
Pork chop, new potatoes and parsley butter : 19 €

Plats
Main Courses 



 Assiette de fromages sous divers affinages : 10€
 Cheese Plate : 10€

Crème brulée café : 9€
Caramelized custard cream with coffee : 9€

Tiramisu spéculos et coco : 10 €
thin almond bicuit and coco tiramisu : 10€

Mousse au marron façon Mont Blanc : 10 €
Chestnut mousse like a “Mont Blanc” dessert : 10€

Tarte aux pommes caramélisées 
et glace pistache : 10 €

Caramelized apple tart and pistachio ice cream : 10€

Fromages et Desserts
Cheeses and Desserts 



Vanille 
Chocolat 

Café
Coco

Menu enfant : 12€
portions enfants jusqu'à environ 12 ans

Assiette de crudités ou charcuterie

Palette Chablisienne, pâtes
 

2 boules de glaces ou sorbets

Sorbets

Glaces

Poire 
Passion 
Cassis 

Assiette de glaces et sorbets maison
: 3€ la boule


