Crémant de Bourgogne Blanc de Blancs "Pure" A. Bichot 15 BISTRQ DE L HOTEL 0ld Mary’s Pepper : Bloody Mary Revisité 22

Champagne Clandestin "Boréal" 26 Cocktails Signatures 22
Champagne Roederer Brut Collection 20 Manhattan, Negroni, Américano, Gin & Tonic... 22
Kir Royal Millésimé 2022 22 Nectars de Bourgogne : chardonnay, pomme, cassis, framboise, ... 8

MENU DEGUSTATION A 130 EUR0S
(Menu servi Uniguement a I'ensemble de la Table)

Euf Cocotte fagon Bistro aux Truffes Aestivum

, *x X *x
Salade de Mesclun, Copeaux de Légumes, Parmesan 18 o
Tataki de Thon Albacore, Sauce Ail/Soja, Sésame 24 Sashimi de Saumon, Sauce Ponzu, Sésame, Cebette Filet de Turbot Poglé, Girolle en Persillade, Jus Brun 55
6 Huitres Creuses Gilardeau N°3 25 * K*x Filet de Saint Pierre Poélé, Chou Pak-Choi, Beurre Blanc b5
Sashimi de Saumon, Sauce Ponzu, Sesame, CeDette e Poulet de Bresse (FR) Roti Entier de Chez Miéral, Purée
Terrine de Foie Gras de Canard (FR), Compotée de Figues 32 * % %k
Assiette de Trois Fromages du Maitre Fromager A. Hess
* X %
Crépes Suzette Flambées au Grand Marnier
Creme Brilée de Butternut, Champignons Sauvages, Jus Brun 21 Ragnons de Veau (NL) Po@lés, Sauce Poivre Vert 27
Coque a la Mariniere 21 Demi Poulet Fermier (FR) Désosseé Roti, Huile d'Olive et Citron 40
(Euf Cocotte Facon Bistro aux Truffes uncinatum 23 Grenadings de Veau (FR) Poélés, Pomme Paillasson, Sauce Truffe he
Escargots Sauvages de Bourgogne en Coquilles (les 6/12) 19/36 Entrecote de Beeuf Monbeéliarde (FR) Grillée, Beurre de Maitre d'Hotel 59
Nage de Queues de Langoustines, Beurre Pimenté Coriandre 35

LES SPECIALITES DU BISTRO
(Pour 2 personnes)

Bar Grille Entier, Huile d'Olive de Toscane, Citron
g v G Poulet de Bresse (FR) Rati Entier de Chez Miéral, Purée L
Poularde de Bresse (FR) Rotie Entiere de Chez Miéral, Purée

Vin de France "Chardonnay Eclat de Calcaire" 2023 - Girardin 20 75 Cote de Boeuf "Black Angus” (IRL)Grillée, Sauce Béarnaise Assiette de Fromages du Maitre Fromager A. Hess 16
Macon-Verzé 2023 - Leflaive 23 95 ' Gateau Reine de Saba et Glace Caramel 12
Chablis Ter cru "Montmain" 2022 - Charles Van-Canneyt 25 105 Yaourt du Bistro Vanillg, Brunoise de Pommes Caramelisé 12
Cotes de Provence Rosé « Clos Mireille » 2023 - 0tt (Magnum) 18 150 Assiette de Glaces et Sorbets Maison (les 3 boules) 12
Creéme Bralée & la Vanille de Tahiti 12
Poélée de Mirabelles Amaretto, Crumble Noisette 12
NOS SUGGESTIONS Crépes Suzette Flambées au Grand Marnier 2 Pieces 14
Verretscl  Blle Carpaccio de Noix de Saint Jacques a la Truffe Uncinatum
Grosse Sole Meuniere Verre 120!

Bourgogne Pinot Noir 2023 - Charles Van Canneyt 15 65
Givry 1er Gru "A Vigne Rouge" 2022 - Dom. Lumpp 25 105 Ratafia de Bourgogne "Rataf" - Sab's 18
Htes Cotes de Nuits "Huguette" 2020 - S. Cathiard 32 145 Vin de Constance 2018 - Klgin Constantia 32
Rosso di Montalcino 2022 - Sesti - Castello di Argiang 18 70 Porto Tawny - Nigpoort 18
MENU ENFANT  Poisson ou Viande du Jour Parto Tawny 20 years - Nigpoort 32

(Jusqu'atoans) & Crepe ou Boule de Glace & Jus de fruits 25€

3, rue Samuel Legay 21200 BEAUNE - Tel +33(0)3 80 25 94 10 - bistro@Ihoteldebeaune.com / Prix en Euros TTC Service compris. La Maison n‘accepte plus les cheques. / Une carte des Allergenes est disponible & I'accueil.



	Date: Samedi 4 Octobre  2025 
	Menu Degustation: 
Œuf Cocotte façon Bistro aux Truffes Aestivum
* * *
Sashimi de Saumon, Sauce Ponzu, Sésame, Cebette
* * *
Poulet de Bresse (FR) Rôti Entier de Chez Miéral, Purée
* * *
Assiette de Trois Fromages du Maître Fromager A. Hess
* * *
Crêpes Suzette Flambées au Grand Marnier

	Spé Bistro: 
Bar Grillé Entier, Huile d'Olive de Toscane, Citron 
Poulet de Bresse (FR) Rôti Entier de Chez Miéral, Purée
Poularde de Bresse (FR) Rôtie Entière de Chez Miéral, Purée
Côte de Boeuf "Black Angus" (IRL)Grillée, Sauce Béarnaise 
	Bulles au Verre: Crémant de Bourgogne Blanc de Blancs "Pure" A. Bichot
Champagne Clandestin "Boréal"
Champagne Roederer Brut Collection
Kir Royal Millésimé 2022
	Entree Froides: Salade de Mesclun, Copeaux de Légumes, Parmesan
Tataki de Thon Albacore, Sauce Ail/Soja, Sésame
6 Huîtres Creuses Gilardeau N°3
Sashimi de Saumon, Sauce Ponzu, Sésame, Cebette
Terrine de Foie Gras de Canard (FR), Compotée de Figues
	Entree Chaudes: 
Crème Brûlée de Butternut, Champignons Sauvages, Jus Brun
Coque à la Marinière 
Œuf Cocotte Façon Bistro aux Truffes uncinatum 
Escargots Sauvages de Bourgogne en Coquilles (les 6/12)
Nage de Queues de Langoustines, Beurre Pimenté Coriandre
	Bulles au Verre Prix: 15
26
20
22
	Entree Froides Prix: 18
24
25
24
32
	Entree Chaudes Prix: 
21
21
23
19/36
35
	Suggestions: Carpaccio de Noix de Saint Jacques à la Truffe Uncinatum
Grosse Sole Meunière

	Menu Enfant: Poisson ou Viande du Jour
& Crèpe ou Boule de Glaçe & Jus de fruits  25€
	Spé Bistro Prix: 
120
130
140
145
	Suggestions Prix: 32
130

	Vins blancs et rosés: Vin de France "Chardonnay Eclat de Calcaire" 2023 - Girardin
Macon-Verzé 2023 - Leflaive
Chablis 1er cru "Montmain" 2022 - Charles Van-Canneyt
Côtes de Provence Rosé « Clos Mireille » 2023 -  Ott (Magnum)
      
	Vins rouges: Bourgogne Pinot Noir 2023 - Charles Van Canneyt
Givry 1er Cru "A Vigne Rouge" 2022 - Dom. Lumpp
Htes Côtes de Nuits "Huguette" 2020 - S. Cathiard 
Rosso di Montalcino 2022 - Sesti - Castello di Argiano

	Vins blancs et rosés Prix: 20
23
25
16
	Vins rouges Prix: 15
25
32
18
	Vins blancs et rosés Prix 2: 75
95
105
150
	Vins rouges Prix 2: 65
105
145
70
	AmericanBar: Old Mary’s Pepper : Bloody Mary Revisité
Cocktails Signatures
Manhattan, Negroni, Américano, Gin & Tonic... 
Nectars de Bourgogne : chardonnay, pomme, cassis, framboise, ...
	Poissons: 
Filet de Turbot Poêlé, Girolle en Persillade, Jus Brun
Filet de Saint Pierre Poêlé, Chou Pak-Choi, Beurre Blanc
	Viandes: 
Rognons de Veau (NL) Poêlés, Sauce Poivre Vert
Demi Poulet Fermier (FR) Désossé Rôti, Huile d'Olive et Citron
Grenadins de Veau (FR) Poêlés, Pomme Paillasson, Sauce Truffe 
Entrecôte de Bœuf Monbéliarde (FR) Grillée, Beurre de Maître d’Hôtel
	AmericanBar Prix: 22
22
22
8
	Poissons Prix: 
55
55
	Viandes Prix: 
27
40
52
59

	Fromages: Assiette de Fromages du Maître Fromager A. Hess
Gâteau Reine de Saba et Glace Caramel 
Yaourt du Bistro Vanillé, Brunoise de Pommes Caramélisé
Assiette de Glaces et Sorbets Maison (les 3 boules)   
Crème Brûlée à la Vanille de Tahiti
Poêlée de Mirabelles Amaretto, Crumble Noisette
Crêpes Suzette Flambées au Grand Marnier 2 Pièces
	Vins Desserts: Ratafia de Bourgogne "Rataf" - Sab's
Vin de Constance 2018 - Klein Constantia
Porto Tawny - Niepoort
Porto Tawny 20 years - Niepoort
                         
	Fromages Prix: 16
12
12
12
12
12
14
	Vins Desserts Prix: 16
32
18
32


