Petit-déjeuner: tous lesjours de 7h00 a 10h30

Déjeuner : tous les joursde 12h00 a 15h00 % :
Snack : tous les joursde 15h00 a 18h00 \ J 4
Diner: tous lesjoursde 18h00 a 22h30 /] 2
Soupe a I’Oignon Gratinée a la Lyonnaise 15
Saucisson Chaud Pistaché en Brioche 16
Accompagné de salade, sauce Porto
Salade Lyonnaise « Tradition » 17
CEuf poché, salade frisée, lardons, crolitons
Salade César 22
Coeur de romaine, émincé de blanc de volaille
Copeaux de Parmigiano Reggiano, sauce César, crolitons
Aiguillettes de Saumons mi-doux mi-fumé 25
Blinis, cream cheese, citron vert
Le Poireau Roti, Servi Froid 21
(CEufs de poissons wasabi, vinaigrette a I’ceuf
Escargots de Bourgogne au Beurre Persillé 18
7 piécesservies en petits pots
Terrine de foie gras de canard 25
Chutney de kumquat, pain de campagne grillé
Dos de Cabillaud R6ti, Crémeux de Cresson 32
Tombée d’endivesa I’orange
Vol-au-Vent de Saint-Jacques de la Baie de Saint-Brieuc 45
Champignons boutons, épinards frais en branche, oignons grelots
Filet de Bar Poélé 29
Lentilles vertes du Berry |.G.P cuites au jus de coques
Sole « Belle Meuniére » au Beurre Fin 68
Préparée enfilets a votre table, pommes de terre persillées
Risotto Carnaroli aux Gambas Francaises Obsiblue 39
Pistou de roquette
Coquillettes Jambon, Truffes 42
Jus d’un roti
Gratin de Courges Butternut, Vieux Comté 26

Salade de mache a I’huile de noix

Filet de Boeuf Frangais Roti au Sautoir 45
Sauce au poivre vert, pommes darphin et sucrine
Escalope de Veau en Viennoise 32
Gratin de macaronis a la lyonnaise
Burger de Beeuf « Limousin » 27
Compotée d’oignons rouges, sauce béarnaise, tomme de Savoie

Tartare 100% Pur Boeuf « Limousin » Classique ou César 25
Pommes frites, salade verte

Foie de Veau Poélé a la Lyonnaise 32
Purée de pommes de terre

Quenelle de Brochet, Sauce Homardine 31
Riz basmati, épinards frais en branche

Poulet de Bresse A.O.P, Morilles, Sauce Fleurette au Vin Jaune du Jura 41

Riz basmati

VIANDES

FROMAGES

Saint-Marecellin, affiné « Mére Richard »

- Entier
-  Demi

Fromage Blanc en Faisselle BIO le Gone
- Nature
- Créme double

Cervelle de Canut
Fromage blanc, échalote,
Fines herbes

Gaufres « Grand-Meére»
Garnitures : Chantilly/ Chocolat

10

DESSERT SIGNATURE

DOUCEURS

Salade de Fruits de Saison 10

Fruits fraichement taillés
Creme Brulée aux Gousses de Vanille 9.50

Croustillant Chocolat et Noisettes du Piémont 12
Mousse lactée et croustillant noisette

Baba au Rhum « Tradition » 12
Chantilly, Rhum Havana

Vacherin Minute aux Fruits Frais 12

Meringueslégeres, glaces, sorbets, chantilly, coulis de fruits
rouges

Crépes Suzette au Grand Mamier 15
Flambées a votre table

Boules de Glace et Sorbet (1/2/3 boules) 4/7/10
Chocolat, vanille, pistache, caramel beurre salé
Fraise, framboise, citron, fruit de la passion, poire

Nos pates a tartiner Paul Bocuse : Caramel beurre salé/ Praline Lyonnaise

2 choix de garniture
3 choix de garniture

13
14

Prix nets en euros, taxes et service compris. L’établissement n’accepte pas les réglements par chéque bancaire.
Nos viandes sont nées, élevées et abattues en France.

Les informations relatives aux allergenes peuvent étre consultées aupreés de votre serveur.




