Champagne Roederer Brut "Collection” 20

Champagne Laurent Perrier Rosé 38

Champagne Roederer "Cristal" 2013 65

Kir Royal Millésimé 2022 22
Salade de Mesclun, Copeaux de Légumes et Parmesan 19
Tataki de Thon Albacore, Sauce Soja-Ail, Sésame, Coriandre 25
Huitres Creuses (Prat-Ar-Coum) n°3 Fine de Claire (les 6) 25
Terrine de Foie Gras de Canard (FR), Compotée de Figues 32
Saint Jacques de Plongée en Persillade en Coquille (1a piece) 15
Langoustine entiere Geante, Beurre Ail et Piment (la Pigce) 15
Escargots Sauvages de Bourgogne en Coquilles (les 6/12) 19/36
(Euf Cocotte facon Bistro aux Truffes Uncinatum 26
Nems de Queues de Langoustines (4 pieces), Sauce Aigre Douce 32

Verre 15¢c! Btle

Verre 150/ Btle

BISTRO DELHOTEL

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

Euf Cocotte fagon Bistro aux Truffes Uncinatum

* X*x %

Tataki de Coeur de Thon Ikejime , Sauce Ail/Soja, Sésame, Coriandre
* % %
Poulet de Bresse (FR) Entier Roti de chez Miéral, Truffes Uncinatum,
Purée Maison (2 pers.)

* X*x %

Assiette de Trois Fromages du Maitre Fromager A. Hess

* X %

Crépes Suzette (2 pieces) Flambées au Grand Marnier

LES SPECIALITES DU BISTRO
(Pour 2 personnes)

Grosse Sole Meuniere

Cate de Beeuf (1kg) Black Angus (IRL) Grillee, Frites et
Bearnaise

Poularde de Bresse (FR) Entiere Rotie de chez Miéral aux
Truffes

NOS SUGGESTIONS

Oursin (1a piece)

King Crab en Gouttiere, Beurre Pimenté

(Euf Cocotte fagon Bistro aux Truffes Blanches d'Alba (6 g)
Tajarine aux Truffes Blanches d'Alba (100)

MENU ENFANT  Poisson ou Viande du Jour
(Jusqu'aloans) & Crepe ou Boule de Glace & Jus de fruits 25€

0ld Mary’s Pepper : Bloody Mary Revisité

Cocktails Signatures

Manhattan, Negroni, Americano, Gin & Tonic...

Nectars de Bourgogne : chardonnay, pomme, cassis, framboise, ...

Paveé de Bar de Ligne Vapeur fagon Hong-Kong, Soja, Gingembre

Pave de Flgtan Poglé, Pomme Paillasson, Carotte Glace, Sauce Vin
Blanc

Demi Poulet de Bresse (FR) ROti DESossé, Huile d'Olive, Citron
Entrecdte de Beeuf Aubrac (FR) Grillge, Sauce Poivre Vert
Filets de Pigonneau (FR) ROti, Purée de Topinambours, Lard et Truffe

Fricassee de Noix Ris de Veau (NL), Champignans Sauvages, Jus de
Viande

Assiette de Fromages du Maitre Fromager A. Hess

Assiette de Glaces et Sorbets Maison (les 3 boules)
Vacherin Vanille/Cassis, Chantilly
Créme Brlée a la Vanille de Tahiti

Tarte Fine aux Pammes, Glace Caramel
Crépes Suzette Flambées au Grand Marnier 2 Pigces

Ratafia de Bourgogne "Rataf" - Sab's

Vin de Constance 2018 - Klgin Constantia

Porto Tawny - Niepoort

Demi-bouteille Riesing "Welhener Sonnenuhr Auselese" 2014 - 1.J. Prum
Demi-bouteille Valais "Grain noble Assemblage " 2018 - M.T. Chappaz

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.
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	Date: Vente des Vins 2025 
	Menu Degustation: 
Œuf Cocotte façon Bistro aux Truffes Uncinatum
* * *
Tataki de Coeur de Thon Ikejime , Sauce Ail/Soja, Sésame, Coriandre
* * *
Poulet de Bresse (FR) Entier Rôti de chez Miéral, Truffes Uncinatum, Purée Maison (2 pers.)
* * *
Assiette de Trois Fromages du Maître Fromager A. Hess
* * *
Crêpes Suzette (2 pièces) Flambées au Grand Marnier

	Spé Bistro: Grosse Sole Meunière

Côte de Bœuf (1kg) Black Angus (IRL) Grillée, Frites et Béarnaise
Poularde de Bresse (FR) Entière Rôtie de chez Miéral aux        Truffes 

	Bulles au Verre: Champagne Roederer Brut "Collection"
Champagne Laurent Perrier Rosé
Champagne Roederer "Cristal" 2013
Kir Royal Millésimé 2022
	Entree Froides: 
Salade de Mesclun, Copeaux de Légumes et Parmesan
Tataki de Thon Albacore, Sauce Soja-Ail, Sésame, Coriandre
Huîtres Creuses (Prat-Ar-Coum) n°3 Fine de Claire (les 6) 
Terrine de Foie Gras de Canard (FR), Compotée de Figues   
	Entree Chaudes: 
Saint Jacques de Plongée en Persillade en Coquille (la pièce)
Langoustine entière Géante, Beurre Ail et Piment (la Pièce)
Escargots Sauvages de Bourgogne en Coquilles (les 6/12)   
Œuf Cocotte façon Bistro aux Truffes Uncinatum
Nems de Queues de Langoustines (4 pièces), Sauce Aigre Douce


	Bulles au Verre Prix: 20
38
65
22
	Entree Froides Prix: 
19
25
25
32
	Entree Chaudes Prix: 
15
15
19/36
26
32


	Suggestions: Oursin (la pièce)
King Crab en Gouttière, Beurre Pimenté
Œuf Cocotte façon Bistro aux Truffes Blanches d’Alba (6 g)
Tajarine aux Truffes Blanches d’Alba (10g)
	Menu Enfant: Poisson ou Viande du Jour
& Crèpe ou Boule de Glaçe & Jus de fruits  25€
	Spé Bistro Prix: 140

150

170
	Suggestions Prix: 7
65
80
120
	Vins blancs et rosés: 
	Vins rouges: 

	Vins blancs et rosés Prix: 
	Vins rouges Prix: 

	Vins blancs et rosés Prix 2: 
	Vins rouges Prix 2: 

	AmericanBar: Old Mary’s Pepper : Bloody Mary Revisité
Cocktails Signatures
Manhattan, Negroni, Américano, Gin & Tonic... 
Nectars de Bourgogne : chardonnay, pomme, cassis, framboise, ...
	Poissons: 
Pavé de Bar de Ligne Vapeur façon Hong-Kong, Soja, Gingembre

Pavé de Flétan Poêlé, Pomme Paillasson, Carotte Glacé, Sauce Vin Blanc
	Viandes: Demi Poulet de Bresse (FR) Rôti Désossé, Huile d’Olive, Citron

Entrecôte de Bœuf Aubrac (FR) Grillée, Sauce Poivre Vert

Filets de Pigonneau (FR) Rôti, Purée de Topinambours, Lard et Truffe

Fricassée de Noix Ris de Veau (NL), Champignons Sauvages, Jus de Viande
	AmericanBar Prix: 22
22
22
8
	Poissons Prix: 
55

55    

	Viandes Prix: 55

60

58
 
60

	Fromages: Assiette de Fromages du Maître Fromager A. Hess

Assiette de Glaces et Sorbets Maison (les 3 boules)   
Vacherin Vanille/Cassis, Chantilly
Crème Brûlée à la Vanille de Tahiti
Tarte Fine aux Pommes, Glace Caramel
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
Demi-bouteille  Rieslng "Welhener Sonnenuhr Auselese" 2014 - J.J. Prum       
Demi-bouteille Valais "Grain noble Assemblage " 2018 - M.T. Chappaz             
	Fromages Prix: 16

12
12
12
12
14
	Vins Desserts Prix: 16
32
20
295
195


