
35
35
35
35

Salade de Mesclun, Copeaux de Légumes, Parmesan     
Huitres Creuses Cancale N°3 (les 6)
Sashimi de Saumon, Sauce Ail, Soja, Gingembre, Coriandre
Saumon Gravlax, Crème Aneth, Toast

Les Entrées Froides

35
35
35
35
35
35

Artichauts Violets à la Roma
Tomates Roma Servies Tièdes, Chips d’Ail, Basilic
OEuf Cocotte Façon Bistro à la Truffe Aestivum
Cassolette de Homard Gratiné, Cèpes et Girolles
Escargots Sauvages de Bourgogne en Coquilles (les 6/12)
Ligne de plus pour un ajout

Les Entrées Chaudes

35
35
35
35

Filet de Saint Pierre Poêlé, Ratatouille, Huile de Coriandre
Filet de Turbot Poêlé à la Grenobloise
Ligne de plus pour un ajout
Ligne de plus pour un ajout

Les Poissons

35
35
35
35
35
35

Rognons de Veau(NL) Flambés Sauce Poivre Vert
Demi Poulet Fermier Rôti Désossé(FR), Huile d’Olive, Citron 
Scaloppini de Filet de Veau(FR) à la Milanaise, Mesclun
Entrecôte de Boeuf(IRL) Poêlée, Beurre Noisette et Truffe Aestivum
Ligne de plus pour un ajout
Ligne de plus pour un ajout

Les Viandes et Les Abats

35
35
35
35
35

35
35
35
35
35

Monthélie « Les Duresses » 2022 – Domaine Xavier Monnot
Bourgogne Cote d’Or Chardonnay 2021 – Domaine Pierre Morey
Anjou blanc 2022 – Thibault Boudignon (magnum)
Côtes de Provence Rosé « Clos Mireille » 2023 - Domaine Ott  
Ligne de plus pour un ajout       

Vins blancs et rosés Verre 15cl Btle

35
35
35
35
35

35
35
35
35
35

Savigny-lès-Beaune « Grands Liards » 2019 – Domaine Bize
Beaune 1er Cru « Cent Vignes » 2022 - Domaine Arnoux
Mercurey « Les 2 Terres » 2020 – Laurent Cognard          
Rosso di Montalcino 2010 – Castello di Argiano
Ligne de plus pour un ajout  

Vins rouges Verre 15cl Btle

Crémant de Bourgogne « Pure » Blanc de Blancs A. Bichot
Champagne Clandestin « Boréal » Blanc de Noirs Brut
Champagne Roederer Brut Collection
Kir Royal Millésimé 2022

35
35
35
35

Nos Bulles au Verre

Assiette de Fromages du Maître Fromager A. Hess
Yaourt du Bistro Vanillé, Compote de Myrtilles Sauvages            
Assiette de Glaces et Sorbets Maison (les 3 boules)   
Crème Brûlée à la Vanille de Tahiti
Dôme Praliné, Coeur Caramel, Pain de Gêne
Crêpes Suzette Flambées au Grand Marnier (1 pers./2p.)

35
35
35
35
35
35

Le Fromage et Les Desserts

35
35
35
35

Ratafia de Bourgogne - Didier Meuzard              
Porto Tawny - Niepoort
Gewurztraminer V.T. 2017 Trimbach  
Ligne de plus pour un ajout                          

Les Vins de Desserts Verre 12cl

Old Mary’s Pepper : Bloody Mary Revisité
Cocktails Signatures
Manhattan, Negroni, Américano, Gin & Tonic... 
Nectars de Bourgogne : chardonnay, poire, cassis, framboise, ...

35
35
35
35

e American bar

Oeuf Cocotte façon Bistro à la Truffe Aestivum
* * *

Sashimi de Saumon, Sauce Ail, Soja, Gingembre
* * *

Poulet de Bresse(FR) Rôti Entier de Chez Miéral, 
Purée Maison

* * *
Assiette de Trois Fromages du Maître Fromager A. Hess

* * *
Crêpes Suzette Flambées au Grand Marnier

35

35

35

35

35

LES SPÉCIALITÉS DU BISTRO
(Pour 2 personnes)

Poulet de Bress e(FR) Rôti Entier de Chez Miéral, Purée Maison

Poularde de Bresse (FR) Rôtie Entière de Chez Miéral, Purée

Poulet de Bresse (FR) Rôti Entier de Chez Miéral, Purée Maison

Ligne de plus pour un ajout

Ligne de plus pour un ajout

JEUDI 05 SEPTEMBRE 2025

MENU DÉGUSTATION À 130 EUROS
(Menu servi Uniquement à l’ensemble de la Table)

CAVIAR D’AQUITAINE
Boîte de 50g : 150€  I  100g : 290€

Bistro de l'Hôtel

Ouvert tous les Soirs du Lundi au Samedi / Nos plats sont préparés avec des produits bruts et frais
3, rue Samuel Legay 21200 BEAUNE - Tel +33(0)3 80 25 94 10 - bistro@lhoteldebeaune.com / Prix en Euros TTC service compris. La Maison n’accepte plus les chèques. / Une carte des Allergènes est disponible à l’accueil.

35

35

35

NOS SUGGESTIONS
Poulet de Bress e(FR) Rôti Entier de Chez Miéral, Purée Maison

Poularde de Bresse (FR) Rôtie Entière de Chez Miéral, Purée

Poulet de Bresse (FR) Rôti Entier de Chez Miéral, Purée Maison

MENU ENFANT
(Jusqu’à 10ans)

Poisson ou Viande du Jour
& Crèpe ou Boule de Glaçe & Jus de fruits

Bistro de l’Hôtel

MENU DÉGUSTATION À 130 EUROS
(Menu servi Uniquement à l’ensemble de la Table)

LES SPÉCIALITÉS DU BISTRO 
(Pour 2 personnes)

NOS SUGGESTIONS

MENU ENFANT 
(Jusqu’à 10 ans)

Ouvert tous les Soirs du Lundi au Samedi / Nos plats sont préparés avec des produits bruts et frais
3, rue Samuel Legay 21200 BEAUNE - Tel +33(0)3 80 25 94 10 - bistro@lhoteldebeaune.com / Prix en Euros TTC service compris. La Maison n’accepte plus les chèques. / Une carte des Allergènes est disponible à l’accueil.

CAVIAR D’AQUITAINE
Boîte de 50g : 150€  I  100g : 290€

Nos  Bulles au Verre

Les Entrées Froides

Les Entrées Chaudes

Verre 15cl

Verre 15cl

Btle

Btle

Vins blancs et rosés

Vins rouges

The American bar

Les Poissons

Les Viandes et Les Abats

Btle

Verre 12cl

Le Fromage et Les Desserts

Les Vins de Desserts


	Date: Vendredi 12 Décembre  2025 
	Menu Degustation: 
Œuf Cocotte Façon Bistro aux Truffes Melanosporum
* * *
Sashimi de Saumon, Sauce Ponzu, Cébette et Coriandre 
* * *
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: 

Poulet de Bresse (FR) Rôti Entier de Chez Miéral, Purée 
Poularde de Bresse (FR) Rôtie Entière de Chez Miéral, Purée
Côte (1.1kg)de Boeuf Angus (IRL) Grillée, Sauce Béarnaise, Frite
	Bulles au Verre: Crémant de Bourgogne Blanc de Blancs "Pure" A. Bichot
Champagne Roederer Brut Collection
Champagne Laurent Perrier Rosé
Kir Royal Millésimé 2022
	Entree Froides: 
Salade de Mesclun, Copeaux de Légumes, Parmesan
Sashimi de Saumon, Sauce Ponzu, Cébette et Coriandre 
Terrine de Foie Gras de Canard (FR), Compotée de Figues
	Entree Chaudes:  
Coques à la Marinière
Velouté Dubarry, Cébette et Truffe Noir 
Escargots Sauvages de Bourgogne en Coquilles (les 6/12)
Œuf Cocotte Façon Bistro aux Truffes Melanosporum/Alba
Nems de Queues de Langoustines (4 Pièces), Sauce Aigre Douce 
Poêlée de Queues de Langoustines, Tomate, Piment et Coriandre
	Bulles au Verre Prix: 15
20
38
22
	Entree Froides Prix: 
18
24
32
	Entree Chaudes Prix: 
18
18
19/36
32/70
32
34
	Suggestions:  Tajarin à la Truffe Blanche d'Alba (10g)


	Menu Enfant: Poisson ou Viande du Jour
& Crèpe ou Boule de Glaçe & Jus de fruits  25€
	Spé Bistro Prix: 

120
140
145
	Suggestions Prix: 110


	Vins blancs et rosés: Givry 1er cru "Petit Marole" 2022 - Lumpp
Chablis 1er cru "Montmain" 2022 - Charles Van-Canneyt
Anjou 2023 - Boudignon (Magnum)
Côtes de Provence Rosé « Clos Mireille » 2023 -  Ott (Magnum)
      
	Vins rouges: Bourgogne Pinot Noir 2023 - Charles Van Canneyt
Givry 1er Cru "A Vigne Rouge" 2021 - Dom. Lumpp
Bourgogne Hautes côtes de Nuits 2022 - Hoffmann-Jayer (Magnum)
Rosso di Montalcino 2022 - Sesti - Castello di Argiano

	Vins blancs et rosés Prix: 19
25
14
16
	Vins rouges Prix: 15
27
22
18
	Vins blancs et rosés Prix 2: 85
105
110
150
	Vins rouges Prix 2: 65
115
165
70
	AmericanBar: Old Mary’s Pepper : Bloody Mary Revisité
Cocktails Signatures
Manhattan, Negroni, Américano, Gin & Tonic... 
Nectars de Bourgogne : chardonnay, pomme, cassis, framboise, ...
	Poissons: 
Duo de Bar et Turbot Poêlés, Epinards, Champignons Sauvages, Jus Brun
Sole Meunière (450g)

	Viandes: 

Rognons de Veau (NL) Poêlés, Pommes de Terre en Persillade 
Demi Poulet Fermier (FR) Désossé Rôti, Huile d'Olive et Citron
Médaillons de Filet de Veau (FR), Purée de Patate Douce, Champignons Sauvages
Faux Filet de Bœuf Montbéliarde(FR) Grillé, Beurre Maître d’Hôtel
	AmericanBar Prix: 22
22
22
8
	Poissons Prix: 
55

55
	Viandes Prix: 

27
40
45

52

	Fromages: Assiette de Fromages du Maître Fromager A. Hess

Reine de Saba et Glace Caramel 
Assiette de Glaces et Sorbets Maison (les 3 boules)   
Crème Brûlée à la Vanille de Tahiti
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
14
	Vins Desserts Prix: 16
32
18
32


