HORS Me&nu

LA CAVE D'AFFINAGE

Pour les amateurs de viande d'exception !

Céte de beeuf a partager - Maturée 5 semaines
Servie avec frites ou garniture de saison et sauces

Notre équipe de cuisine sélectionne pour vous les plus belles pieces fraiches disponibles aupres de
nos fournisseurs afin de les placer dans notre cave de maturation & l'entrée du restaurant.
L'qﬂ:inqge débute ainsi pour une durée minimale de 21 jours.

120°°/ kg | Prix selon les pieces disponibles

NOS TAPAS pour le plaisir du partage

Planche Charcuterie & Fromage Jambon truffé, jambon cru d’Auvergne, coppa, 2500
Spianata piccante, Cantal entre-deux, Saint-Nectaire, bleu d’Auvergne

P!unche Végétarienne Tempura de légumes, falafels, trio de tartinades, fromages, 5500
pickles, salade

Planche de Charcuterie 2000
Assiette de Frites 6°°
Aiguillettes de Poulet Pané aux Corn Flakes 800
Le Vitello Tonnato Fines tranches de veau rosé, sauce tonnato maison, capres, pickles 1200

Burrata Crémeuse & Pesto Rosso Burrata di Bufala AOP, pesto rosso maison, tomates

00
confites, salade verte 12

Foie Gras “Signature” Ceeur Abricot-Pistache et Chutney Abricot-Romarin 1690

MENU ENFANT 12

Steak haché ou Aiguillettes de poulet Pané
Frites & salade verte ou Garniture de saison

1 boule de glace ou Moelleux au chocolat

e

Prix TTC Service Compris | Registre des allergénes disponible sur demande
Viande origine France et UE




MENU BRASSERIE

Disponible le soir, le week-end et les jours fériés

Des plats sinceres, gourmands et faits maison qui changent au fil des saisons et des inspirations.
Nos produits sont cuisinés “minute’, un temps de préparation peut étre nécessaire.

ENTREES au choix

Entrée du Moment selon |'inspirq1‘ion du Chef (demandez & votre adorable serveur(se) !) Qoo

Le Vitello Tonnato Fines tranches de veau rosé, sauce tonnato maison, cépres, pick|es 1200

Burrata Crémeuse & Pesto Rosso Burrata di Bufala AOP, pesto rosso maison, tomates

00
confites, salade verte 12

Foie Gras “Signature” Ceeur Abricot-Pistache et Chutney Abricot-Romarin [Supp. menu +4%° 1600

PLATS au choix

La Criée du Moment selon arrivage (demandez a votre adorable serveur(se) !) 2200

Magret de Canard Rosé Cuisson en basse température, purée de pommes de terre

00

au beurre et légumes rétis au miel, sauce acidulée aux fruits rouges 24
Piece du Boucher Frites fraiches et salade verte, sauce au choix [Supp. menu +5% 2800
Tartare de Saumon aux Saveurs Asiatiques Frites fraiches et salade verte 2900
(Marinade soja, citron, sésame, coriande)
Tartare de Beeuf au Couteau "Le Classique” Frites fraiches et salade verte 9900
(Déja préparé : capres, cornichons, échalotes, moutarde, eeuf, ciboulette)
Smash Burger Le Classique Buns boulanger, steak haché Black Angus “smashé”, creme 2900
de cheddar affing, oignons crispy, pick|es, frites fraiches et salade verte
La César de la Brasserie Filet de poulet pané, anchois, tomates confites, oeufs durs, 1800
crolitons, parmesan, sauce césar, salade verte
DESSERTS au choix
Assiette de 3 Fromages Régionaux Saint-Nectaire, Cantal, Bleu d'Auvergne 800
Faisselle & la créeme, au sucre ou au miel 8%
Dessert du moment selon |'inspir0fion du Chef (demandez & votre adorable serveur(se) !) 8%
Riz au Lait Vanillé - Dessert “Signature” Granola maison, sauce caramel beurre salé 8%
Creme Briilée a la Pistache 9%
Soufflé Glacé au Chocolat de la maison Valrhona, Rhum, sauce caramel beurre salée, 109
chantilly
Café Gourmand 100°
Thé Gourmand [Supp. menu +2% 12

1000

Dessert “Suggestion” by Julien Meunier Supp. menu +3%

POUR PLUS DE GOURMANDISE

Accompagnement supplémentaire Frites fraiches, Salade verte, Garniture de saison 400

Sauce maison supplémentaire Jus de Viande, Bleu, Creme de Cheddar Affiné 4,00

10 min de cuisson minimum Prix TTC Service Compris | Registre des allergénes disponible sur demande
Viande origine France et UE




