Côté Fraîcheur
Salade de la « Basse Cour »    11€
(Mesclun, cœur de Sucrine et Endive Mimosa, Blanc de Volaille et Parfait de Foie Blond)
Potage Santé (sans féculents) : « Le Préféré de Lara »    8€
Poireau, Oseille, Chou, Oignon, Carottes et Aromates       
Duo croustillant de Grosses Crevettes en Tempura et d’Artichauts « Poivrade » 14€
« L’œuf Mayo » au Safran, Aubergine et Poivron confits à l’huile de Coriandre    8€
Rémoulade de Lentilles Vertes du Puy 

et Crabe en Pannequet de Saumon Bio Fumé    13€
Foie Gras « Croque au sel », 

Haricots Verts  « Extra-fins » et Champignons blancs « Boutons »    18€
Rille de Sardines fraiches au Savagnin, Croustille Campagnarde à l’Ail Doux    11€
Thon Rouge et Daurade « Façon Sashimi »    14€
Pâté en Croute maison marbré de Foie Gras de Canard   18€
Le demi-Homard cuit minute    22€
Plaisir Rustique
Salade de la « Basse Cour »
====

Tartare de Bœuf Charolais, Cru ou « Aller & Retour »
Avec des Frites Fraîches « Blue Belle »
====

L’Éclair « Paris-Bresse » au Caramiel Beurre salé
26 €
Menu Enfant
( jusqu’à 10 ans )

Une Viande avec une garniture au choix

et un Dessert

12 €

Pour ne pas couper le fil de l’amitié nos Couteaux Opinels sont proposés à la vente
Côté Boucherie
Nous avons recherché pour vous un choix de viandes et de découpes 

de différentes origines et parmi les plus gouteuses au Monde.
Les Introuvables du Bœuf
Le Fameux « Bœuf Japonais » Race Wagyu – Aus Kobé Gold (Australie) 
« Façon Tataki » ≃100 g    25€
Côte de Bœuf « Black Angus/Prime » (Kansas USA)
environ 1,2 kg pour 2 personnes (30 min)     80€
L’Onglet de « Bœuf Japonais » Race Wagyu – Aus Kobé Gold (Australie) ≃200 g    31€
Picanha de Bœuf « Black Angus » (Kansas USA) ≃220 g    17€
Tartare de Bœuf Charolais (France), Cru ou « Aller & Retour » ≃220 g    14€
Chateaubriand dans un Filet de Bœuf de Salers (France) ≃250 g    26€
Escalope de Foie de Veau Fermier du Limousin (France) ≃220 g    20€
Petites Côtelettes d’Agneau de Lait de l’Aveyron (France)≃180 g    22€
Tee-Bone de Veau (France)≃400 g     28€
Travers de Porc Fermier Laqué au Miel (France)≃300 g    16€
L’Emblématique Volaille de Bresse 

« Façon Chicken Rice » dans un gouteux bouillon aux épices et condiments     23€
Une Envie de Burger

« Le Classique » au Bœuf Dry Aged Ibérique ≃180 g    14 €
« Le Royal » au Foie gras de Canard ≃150 g    18 €
« Le Canaille » au Pied de Porc Farci ≃120 g    12 €
Les Accompagnements    5€

Frites Fraîches « Blue Belle »

Pêle-mêle de Légumes du Soleil confits à l’Huile Vierge
Pomme de Terre au four « Fleur de Sel », Crème de Bresse AOC et Ciboulette

Riz Basmati au Gingembre

Gratin de Macaroni

Haricots Verts « Extra fins » 

Savoureuse Purée de Pommes Agata 

Cœur de Sucrine à la Vinaigrette d’Herbes
Les Sauces
Froides

« Velours vert » à l’Herbe Royale
Cumin-Massalé Pimenté
Béarnaise Classique

Tom Yam Epicée « Saveurs d’Asie »

Aigrelette au Chardonnay et Fines herbes

Chaudes

Côte-Rôtie à la Syrah

Poivre de Penja

Morilles au Vin Jaune (sup 5€)
Bigarade aux Agrumes

Poivron doux-Gingembre

L’ardoise du Marché
Sauf samedi, dimanche et jours fériés 

Le Plat du Jour 

16 € au déjeuner et 18 € au dîner

Le Midi Express 22 €
Entrée du jour et Plat du Jour

ou

Plat du jour et Dessert du Jour

+

Un Verre de Vin ou ½ Minérale ou Bière Pression

+

 un Café

Le Menu du Marché
22 € au déjeuner et 25 € au dîner

Entrée du jour 

+

Plat du jour 

+

Dessert du jour

NOTRE ENGAGEMENT ET NOTRE PLAISIR : CUISINER POUR VOUS DES PRODUITS FRAIS DE QUALITÉ, 
VOUS GARANTIR L’HYGIÈNE ET LA SÉCURITÉ ALIMENTAIRE DANS LA TRANSPARENCE 

DE NOS ÉQUIPEMENTS MODERNES ET LA FORMATION CONTINUE DE NOS ÉQUIPES

Nous tenons à la disponibilité de la clientèle la traçabilité de nos viandes Bovines 
L’établissement n’accepte pas les règlements par chèques
Nous vous accueillons tous les jours jusqu’à 14h00 pour le déjeuner et 23h30 pour le dîner

Directeur d’exploitation : Vincent MICHEL
Chef de Cuisine : Shoichi ONOSE 

assisté de Julie PANDORE
Novembre 2012
