
F R O M A G E S
FAISSELLE DE LA FERME                                     
“GAEC DE LA GRAVAISE”                                     
                
ASSIETTE DE TROIS FROMAGES                        
(SÉLECTION DU MOMENT)
      
CRÉMEUX DE CHÈVRE TRUFFÉ                        
À LA CAZETTE DE BOURGOGNE  
               

PALERON DE BOEUF CHAROLAIS,

GRATIN D’ORECCHIETTE AU PARMESAN

FILET DE CANETTE RÔTI, TORTELLONI FORESTIER,

PRALINÉ PIGNONS DE PIN, JUS DE VIANDE

LIQUEUR DE POIRE “JACOULOT”                                                                                                                                  

É P A U L E  D ’ A G N E A U  C O N F I T E ,  

M I L L E F E U I L L E  D E  L É G U M E S  P R I N T A N I E R  

E T  T A R T U F A T A                                                        

      

T O U R N E D O S  D E  B Œ U F  R O S S I N I ,            

P U R É E  D E  P O M M E S  D E  T E R R E

À  L A  T R U F F E  E T  C A N U T  L Y O N N A I S E              

QUENELLES DE SANDRE, CÉLERI ET CHÂTAIGNE                            

FRICASSÉE DE GAMBAS ET LANGOUSTINES 
FAÇON BOUILLABAISSE, COMPOTÉE  
DE CHOUX VERTS ET HADDOCK                                                          

FILET DE SOLE “BONNE FEMME”, CHOU 
FARCI, SAUCE HOLLANDAISE     

DARNE DE TURBOT RÔTIE FAÇON 
PÔCHOUSE ET COQUILLAGES, 
JARDINIÈRE DE LÉGUMES                          

D E S S E R T S
À  C O M M A N D E R  E N  D É B U T  D E  R E P A S

E N T R É E S

V I A N D E S  P O I S S O N S

20€

24€

26€

28€

32€

38€

42€

26€

32€

34€

38€

14€

14€

14€

14€

8€

14€

12€

U N E  C U I S I N E  S I G N É E  P A R  L E  C H E F  S T É P H A N E  G R É G O I R E ,
  F A I T E  M A I S O N  À  P A R T I R  D E  P R O D U I T S  F R A I S  E T  L O C A U X .

Le  Cloître

* V I A N D E  D ’ O R I G I N E  F R A N Ç A I S E   
 

T O U T E S  T A X E S  C O M P R I S E S  E T  S E R V I C E  C O M P R I S  
U N  M E N U  I D E N T I F I A N T  L E S  A L L E R G È N E S  E S T  D I S P O N I B L E  S U R
D E M A N D E . L E S  B O I S S O N S  N E  S O N T  P A S  I N C L U S E S  D A N S  L E S  M E N U S  

OEUFS EN MEURETTE REVISITÉS                                                                                  

                                                                             

TORTELLONI DE CHAMPIGNONS DE SAISON ET HADDOCK, VELOUTÉ DUBARRY,

CAZETTE DE BOURGOGNE                                                                                                                                                                     

PÂTÉ CROÛTE AUX RIS DE VEAU, CONDIMENTS ACIDULÉS                                                                                                         

                                                                                                                                          

 PRESSÉ DE FOIE GRAS, POIRE ET VIN ROUGE                                                                               

PANNA COTTA AU LITCHI ET AU 
PAMPLEMOUSSE                                             

SABLÉ CHOCOLAT, FÈVE TONKA ET 
BAILEYS                                               

FEUILLE À FEUILLE DE CHOCOLAT BLANC, 
KIWI ET GRANNY SMITH                         

ENTREMETS POIRE AU VIN ROUGE 
ET VANILLE 

28€
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