
LE BURGER M7 / M7 BURGER – 22.
Steak haché de boeuf charolais, tomates cerises confites, oignons rouges, cornichons aigres

doux, sauce soumaintrain de chez Berthault, roquette, tranche d’eryngii snacké
Charolais beef steak, confit cherry tomatoes, red onions, sweet-and-sour gherkins, soumaintrain

from Maison Berthault sauce, rocket salad, seared eryngii mushroom

LA JOUE DE BOEUF / BEEF CHEEK– 23. 
Joue de boeuf confite au vin rouge, accompagnée de pommes de terre mousseline 

et sa garniture bourguignonne      
Red wine-braised beef cheek, creamy mashed potatoes, traditional burgundy garnish

LE BOEUF / BEEF – 39 .
Pièce de filet de bœuf français, queues de blettes sautées à crues, fondue de feuilles 

de blettes légèrement fumées, demi eryngii toasté
French beef fillet, sautéed chard stems, lightly smoked chard leaf fondue, 

toasted eryngii mushroom

LE CABILLAUD / COD – 28.
Filet de cabillaud skrei poché au lait de soja, jus rôti au chorizo, épinards minutes, tuile

dentelle à l’encre de seiche  
Poached skrei cod fillet with soy milk, chorizo-roasted jus, lightly wilted spinach, 

cuttlefishink lace crisp

LE THON / TUNA – 25.
Mi-cuit de longe de thon albacore, sauce chimichurri, printanière croquante

Half-cooked tuna albacore loin, chimichurri sauce, crunchy spring vegetables

LE RIZ / RICE –16.
Risotto au topinambours torréfiés, bouillon dashi aux poireaux, chips de betteraves

Risotto with roasted Jerusalem artichokes, leeks-infused dashi broth, beetroot crisps

L’AGNEAU / LAMB –27.
Côtelettes d’agneau aux épices, sommités de choux-fleurs et brocolis, peps de radis

Spiced lamb cutlets, cauliflower and broccoli florets, radish accents

   Vins Blancs 
Bourgogne Chardonnay “Sous la velle” - Denis Carré  – 55.

Marsannay - Collotte  – 57.
Rully - D. des Rois Mages  – 57.

Santenay “Les Cornières” - Bouthnet-Clerc  – 64.
Auxey-Duresses  “Les Vireux” - Denis Carré  – 61.

   Vins Rouges
Bourgogne Pinot Noir - Cornu  – 42.

Pommard “ Les Noizons” - Denis Carré  – 80.
Marsannay “ Les Champsalomon” - Collotte – 60.

Monthélie - Boigelot  – 58.
Nuits Saint Georges  Château de Prémeaux  –  76.

Chambolle-Musigny - Munier – 85.

 L’ASPERGE VERTE / GREEN ASPARAGUS – 13.
Velours d’asperges vertes, pointes d’asperges vertes fumées, huile d’ail noir,

végétal d’herbes fraîches
Green asparagus velouté, smoked green asparagus tips, black garlic oil, 

fresh herbs coulis

 LE JAMBON / HAM – 15.
Jarret de cochon 100% Côte d’or en persillé fabrication maison

House-made parseley pork shank, 100% Côte d’or pork

L’ŒUF / EGG – 12.
Oeuf mollet croustillant, sauce meurette 

Crispy soft-boiled egg, red wine meurette sauce

LE FOIE GRAS / FOIE GRAS   – 28.
Marbré de foie gras de canard et jambon cru du Jura,
 confit d’endives aux agrumes, demi sucrine grillée 

Duck foie gras and Jura dry-cured ham terrine, 
citrus-braised endives, braised half a romaine lettuce

SALADE M7 / M7 SALADE– 14.                
Mélange de feuilles de salade, gambas snackées au curry noir, 

vinaigrette de rhubarbe, tuile de pain au sésame
Mixed salad leaves, curry-spiced seared prawns, rhubarb vinaigrette, sesame bread crisp 

L’ESCARGOT / SNAIL – 18.
Escargots en persillade, barigoule d’artichauts, allumettes de pissaladière 

Garlic-parsley snails, artichokes barigoule style, matchstick of thin anchovy tart

LE SAUMON / SALMON – 18.
Saumon gravlax maison aux herbes fraîches et huile parfumée au yuzu, fraîcheur printanière 

House-cured gravlax salmon with fresh herbs, yuzu-infused oil, spring vegetables
                                                          

L’ASSIETTE DÉGUSTATION / TASTING PLATE - 14.
Six fromages, son chutney de fruits et son pain d’épices
6 cheeses platter with seasonal fruit chutney, gingerbread 

LES TROIS FROMAGES / THE THREE CHEESES - 8.
Assiette de 3 fromages régionaux - Regional 3 cheeses platter 

LA FAISSELLE / COTTAGE CHEESE – 6.         
Faisselle de fromage blanc à votre goût 

(crème, coulis fruits rouges, fines herbes, miel)  
Cottage cheese (cream, red fruit coulis, aromatic herbs, honey)

 LE PAMPLEMOUSSE / GRAPEFRUIT – 7.
Tartelette déstructurée au pamplemousse,

 sauce vinaigre balsamique blanc à l’orange et zestes de citron vert
Deconstructed grapefruit tartlet, orange with balsamic sauce, lime zest

LE FRUIT / FRUIT – 8.
Bowl de fruits de saison, galette végétale au sésame noir

Seasonal fruit bowl, black sesame plant-based biscuit

LE CHOCOLAT / CHOCOLATE– 10. 
Miroir chocolat fondant et son praliné, tuile chocolat blanc

Crispy pralineof almond and hazelnuts, chocolate mousse, dark cocolate mirror,
 white chocolate tuile

LA PISTACHE / PISTACHIO – 12. 
Bavaroise de lait d’amandes, coeur de pistache, glaçage de fruits, crème chocolat au lait

Almond milk bavarois, pistachio heart, fruit glaze, milk chocolate cream, cocoa crumble

LE BOURGUIGNON / BURGUNDIAN – 9. 
Arlette au sucre roux, pâtissière de moutarde de Dijon, crèmeux de petit Vougeot au cassis, sauce pommes

de terre de côte d’or à la graine de moutarde
Arlette pastry with brown sugar, Dijon mustard pastry cream, Petit Vougeot blackcurrant cream,

côte d’or potatoes with wholegrain mustard sauceNotre restaurant est ouvert de
 12h00 à 14h00 et de 19h00 à 22h00, 7jours/7

Prix service compris en euros

“L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, 
à consommer avec modération”

Recette Rebelle : Sublimer un légume de saison 
et valoriser la créativité du Chef  

Rebel Recipe : Enhance a seasonal vegetable and showcase 
the Chef’s creativity


