LAuberge Le Renard’Eau

Une cuisine familiale alliant terroir, fraicheur et gourmandise.

Des plats élaborés par le Chef-cuisinier-charcutier-boucher Olivier Raux fort d’'une
expérience culinaire de plus de 30 ans et la cuisiniére Haiou Yu « Yanan » plus de 10
ans d’'expérience en Chine, au Japon et en Russie.

Des desserts réalisés par le patissier Anthony Laidet, Com1Chou, a Saint Julien et Elise
Uhl « La Hulotte » a Beze.

Le magret de canard et le saumon sont fumés a I'auberge dans notre fumoir situé a
I'extérieur du restaurant.

La plupart des viandes sont grillées au feu de bois dans la cheminée en « salle du
Grill » I'hiver et dans la cheminée extérieure I'été. Le boeuf proposé en sauce ou
grillade est d’origine francaise et de race charolais

Le porcelet a la broche est tourné manuellement pendant un minimum de 5 heures a
la rotisserie en « salle de la Broche ». Sur réservation pour les groupes (minimum de

20 personnes).
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« Fait Maison »

Plusieurs espaces pour vous accueillir toute I'année :
En intérieur : capacité d’accueil de 144 personnes.
La salle du Comptoir, 30 personnes,

La salle du Grill, 28 personnes, N
La salle de la Broche, 26 personnes, ﬁé(tit
La véranda, 40 a 60 personnes, Fupte
Elles sont toutes équipées d'une cheminée.

En extérieur : Capacité d'accueil de plus de 100 personnes

La terrasse du Pont, 20 personnes ¥
La terrasse de la Cour, 20 personnes
Le Préau, 40 a 60 personnes 4.1~

Le Perchoir, 8 personnes
Un hotel de 16 chambres offrant une capacité d’accueil de 54 couchages.

Un évenement a féter, apéritif dinatoire, mariage, anniversaire, soirée romantique,
repas de groupe, séminaire, groupe de travail...

Nous vous proposons nos espaces de restaurant, notre salle de réunion, nos chambres,
notre cuisine et notre service ainsi que nos prestataires d’animations.

Pour offrir : bons cadeaux personnalisés.

Renseignements, devis: auberge.renardeau@gmail.com / Mr ou Mme De Geest 07.78.25.28.56

* Décret du 19 avril 2015.Listes des 14 allergénes pouvant étre présent dans nos plats :
Gluten, crustacés, ceufs, arachides, poissons, soja, lait, fruits a coque (amandes, noisettes...), céleri, moutarde,
sésame, sulfites, lupin, mollusques.


mailto:auberge.renardeau@gmail.com

Les apéritifs A

Le Renard’Eau (vin rouge, créeme de fraise et de péche) 6.60€ B -‘:f?

Vin de Rose Domaine Francoise Pelletier 5€ 3
Le Kir (vin blanc aligoté, créme de cassis noir de Bourgogne) 4.90€ i s =
Le Kir Royal (cassis, fraise, peche ou miire) 8.10€ x %

Le Communard (pinot noir, creme de cassis) 5.80€

Flite de Champagne 8.10€

Flite de Crémant de Bourgogne 8.10€

Flite pétillant Florence Pelletier (b/anc de blanc ou rosé ou rouge) 7.10€

Les Vermouths (Ambassadeur, Campari, Guignolet, Martini, Suze, Porto...) 4.80€
Les Anisés: (Pastis, Ricard, Cristal-too, Bergerblanc) 4.40€

Les cocktails (avec alcool)

Campari tonic ou orange 7.80€

Gin-tonic 7.80€

L'Ode a I’Amour(Martini, cranberries, grenadine, citron) 10€

Blue-Frost (Vodka, miire, liqueur de curacao bleu, coco) 8.90€

Le Marcassin (Cassis noir de Dijon, Marc de Bourgogne, Vin blanc aligoté) 8.90€
Le Double K (Cassis noir de Dijon, Vodka, Vin blanc aligoté) 8.90€

Monaco (biere et sirop de grenadine) 5€

Panaché (biére et limonade) 4.90€

Picon-biére 5.10€

Les mocktails (sans alcool)

Pink-Tonic (pomme, fraise, citron vert, tonic) 7€
Virgin Paradis (ananas, coco, passion) 7€

Les boissons sucrées

Jus de fruit (25Cl) (fraise, pomme, ananas, orange, pamplemousse) 3.70€
Coca-cola (33Cl) 3.90€

Schweppes-agrum, Orangina, Ice-tea (25Cl) 3.70€

Diabolos et sirop a I'eau (verre) 2.50€

Limonade (25Cl) 3.50€

Les whiskys (4cl)

Charmeval France (finition en fut de Bourgogne blanc) 8.80€ [2cl 4.90€

Charmeval France (finition en fut de Bourbon) 8.80€ [2cl 4.90€

Paul Devoille France (finition en barrique de Sancerre et barrique de Poire williams) 8.80€ [2cl
4.90€

Jack Daniels 8.20€ / 2cl 4.30€

Clan Campbell 7.20€ / 2cl 3.80€



Blonde Paulaner

Munchner Hell 4.9°e=m

Allemagne

Demi 25Cl 4.50€
Pinte 50Cl 7.40€
Formidable 1L 14€

Les pressions

Blonde Dulion
Avant garde 5.5° .o

" Bonde (\E:G

France Rhéne ()

Demi 25Cl 4.50€
Pinte 50Cl 7.40€
Formidable 1L 14€

Cerise Griotte
Pélican 7.5°
France Nord

Demi 25Cl 4.90€
Pinte 50ClI 8.20€
Formidable 1L 14.30€

Les champagnes
Gallois 1°" cru blanc (75Cl) 53€
Louis Constant brut (75Cl) 44€
Mumm Cordon rouge (75Cl) 47€
Veuve Pelletier (37,5CI) 28€
Henry Delattre Brut (37.5Cl) 22€

Les Pétillants de Bourgogne- Franche-Comte

Crémant de Bourgogne Brut (75Cl) 47€

Ophéliange chardonnay b/anc de blanc (75Cl) Florence Pelletier 35€
Saint-Andréa gamay /pinot noir rouge (75Cl) Florence Pelletier 37€
Saint-Ange pinot noir /muscat rosé (75Cl) Florence Pelletier 35€

Les boissons chaudes

Café expresso 2€

Double expresso 4€

Expresso noisette ou creme 2.20€

Double expresso noisette ou creme 4.40€

Café allongé 2.20€

Chocolat chaud 3.50€

Cappuccino 3.70€

Thé ou infusion « coffret Dammann et frére » 3.40€

Les eaux

Evian 50CI 3.60€ ou 1 4.0€
San Pellegrino 50C 4.10€ ou 1L 5.10€
Perrier 33Cl 3.40€



Les vins au verre (12cl)

Les rouges L! j
« Chorey Lés Beaune » Pinot noir, AOP Paul Aegerter 9.00€ '
« Smyrne » Pinot noir, IGP, Florence Pelletier 7.00€

« Les Cayolles » Pays d’Oc, IGP 4.50€ s

« Irancy » Pinot noir et césar, AOP, Domaine Verret 7.00€ %
Les blancs

« Sarde, Cuvée de nos aieux» Chardonnay, IGP, Florence Pelletier 7.50€

« Saint Véran » Chardonnay, AOP, Le Clos Vessats 7.00€

« Cave de Buxy » Bourgogne aligoté 5.00€

« Rédemption » viognier/chardonnay/muscat, IGP, Florence Pelletier 7.20€
« Oraison » Gewurztraminer, IGP, Florence Pelletier 8.00€

Les rosés

« Les Jolies filles» Méditerranée 6.50€

« Les Cayolles » Pays d’Oc, IGP 4.50€

« Mas de Luna » Cétes Provence, AOP7.30€
« Ephése » Gamay, IGP5.80€

Les vins au tonneau (pichet)

« Les Cayolles » rouge Pays d'Oc IGP
Le pichet de 25cl 9.00€

Le pichet de 50cl 18.00€

Le pichet de 75cl 27.00€

« Cave de Buxy » blanc Bourgogne aligoté
Le pichet de 25cl 10.00€
Le pichet de 50cl 20.00€
Le pichet de 75cl 30.00€

« Les Cayolles » rosé Pays d'Oc IGP
Le pichet de 25clb 9.00€
Le pichet de 50cl 18.00€
Le pichet de 75cl 27.00€




Légende de la carte :

SG : Sans gluten / Free gluten
SL : Sans lactose / Free lactose
VE : Végétalien / Vegan

Menu Petit Futé
(Enfant de moins de 12 ans)

16€ : Entrée + plat + dessert
14€ Entrée + plat / entrée + dessert / plat + dessert

L'entrée
Charcuteries (rosette et jambon cru) sG st

Les plats
Panés de poulet fagon nuggets s

Boulettes de viande sur son riz et sauce tomate
Accompagnement ! frites ou légumes ou mixte sc st

Les desserts
Barbe a papa

La coupe de glace 1 boule
(Parfum au choix, voir la carte des glaces)



Légende de la carte :

SG : Sans gluten / Free gluten
SL : Sans lactose / Free lactose
VE : Végétalien / Vegan

Notre carte de début d’année
« Entre Neige et soleil de Printemps »

7 ﬁ%

La tranche de jambon persillé du chef 18€ st

Les poélons (beurre persillé) : 6 escargots 11€ ou 12 escargots 21€ sG

Les CEufs en Meurette (aeufs pochés, sauce vin rouge, lard, champignons) 16€ SL
Les nems aux escargots 13€ sG

Potage Paris-Saint-Germain (/égumes, lard) 14€

Les grillades au feu de bois

(Accompagnement légumes ou frites ou un mixte légumes/frites)
L'andouillette (charcuterie cuite a partir de tube digestif de porc) 19€ SG SL
Le filet de canette (femelle canard moins de 2 ans, entre 180g/200g) sauce miellée 20€ sG SL
Le faux-filet de boeuf (entre 4509/500g) 28€ SG SL
L'entrecote de boeuf individuelle (entre 4509/550g) 34€ SG SL
L'entrecote de boeuf pour deux (entre 900g/1kg) 66€ SG SL
Le pavé de bison (élevage de Gray) (180/200g) 29€ SG SL

Les plats

(Accompagnement Iégumes ou frites ou un mixte légumes/frites)
Le boeuf bourguignon (paleron de baeuf et sauce Bourguignonne vin rouge) 18€ SG SL
Le rable de lapin a la moutarde 18€ sG st
La bavette de boeuf aux échalotes 19€ sG st
Les Joues de Sandre poélée aux herbes (poisson d’eau douce) 20€ SG SL
Les émincés de poulet facon Gaston Gérard (sauce créme et moutarde) 17€ SG
Les steaks hachés au blé et a I'oignon 16€ ve

La fondue Bourguignonne (minimum 2 personnes) 59€
L'assiet’Raclet (fromage raclette, champignons, jambon, tomates, ceuf, pommes de terre) 20€

Accompag nement su pplémentaires
Salade verte 5€ VE SG s, Portion de frites 7€ vE sG SL Portion de léegumes 8€ vE
Sauce: Béarnaise, Epoisses, Tartare, Harissa, beurre Maitre d’hétel, Meurette, miellée,
facon Gaston Gérard, au poivre 0.90€

Les fromages Bourgogne Franche-Comté

Assiette de 2 fromages (Comté, Brillat-Savarin) 7.50€ sG
Assiette de 3 fromages (Comté, Epoisses, Brillat-Savarin) 8.50€ SG



Les desserts

Elise Uhl, La Hulotte 21310 Béze :

La pistberry (pistache et cranberries) 8.50€
Le Big Apple (mousse pomme, épices, compotée de pomme en insert) 8.50€

Anthony Laidet, Com1Chou 21490 Saint-Julien :

La figue (mousse vanille enrobée de pate d’amandes) 8.50€
L'Interdit (mousse vanille, insert framboise, biscuit meringué noisette) 8.50€ SG SL

Le Renard’Eau desserts maison :
Muffin choco/noisettes 7.50€
Le café-gourmand (café expresso, assortiment de desserts maison) 11€ (
Le thé gourmand (thé ou infusion, assortiment de desserts maison) 12€
Irish-coffee Maison (Whisky, café chantilly) 9.50€ SG V
Café Lorrain Maison (Eau de vie de Mirabelle, café, chantilly) 9.50€ SG
Barbe a papa : (petite 25¢g de sucre) 2.70€ grande (50g de sucre) 5.40€ SL

Glaces Artisanales

Composez votre glace :
2.70€ la boule de glace

Les parfums

Spéculoos, chocolat noir, menthe-pépites de chocolat, vanille, café, caramel, pistache,
rhum-raisin, cassis, fraise, framboise, mangue, citron vert, citron jaune, pistache
mirabelle, poire, melon.

Les options :

Guimauve (2 pieces) 1€

Chantilly 0.90cts

Sirop de fruits aux choix 0.50cts

Chocolat chaud 1€

Caramel 0.70cts

Nappage fraise 0.70cts

Sirop d’érable 0.80cts

Alcool 2cl (Vodka, Get, eau de vie, créme et liqueurs...) 2.70€
Expresso versé dans la coupe 2€

Les digestifs (4cl)

Liqueur de Preslix (p/antes) Domaine Florence Pelletier 7.60€

Eau de vie (poire, mirabelle, Armagnac, Cognac, Calvados, Pommeau) 7.60€

Liqueurs / crémes (Chambord, Cointreau, Get 27/31, Soho, Malibu créme de whisky...) 7.60€
Les alcools blancs (Vodka, Rhum, Gin, Téquila) 6.20€

Ratafia de Bourgogne 7.90€

Vieux Marc de Bourgogne 7.90€

Vieux Marc de Bourgogne du Caveau « Vedrenne » 10.00€



Les Soirées amoureuses

Partagez un moment en couple dans notre suite romantique avec bain a
remous.

Au programme : diner intime devant la cheminée, nuit en chambre tout

confort et petit déjeuner.
Romeo et Juliette, chambre spacieuse avec jacuzzi.

Le diner

Les Apéritifs
Au choix dans la carte accompagné d'un assortiment de charcuteries

Les entrées
Au choix dans la carte

Les plats

Au choix dans la carte

Assiette de fromages a partager

Les desserts accompagnés d’une flute de Champagne
Au choix dans la carte

Le vin

Une bouteille de 75cl au choix : (Pinot noir, Chardonnay, Saint Véran ou Rosé
Méditerranée)

340€, uniquement sur réservation, existe en bon cadeau




