,-—?)) Trilogie de mises en bouche

Au choix :

Homard bleu a la vapeur et carpaccio de Saint-Jacques,
rosace d’avocat, marinade aux agrumes et gingembre frais

Foie gras de canard de la ferme de Limagne au Chardonnay
« vendanges d’automne » du domaine des Arbins,
Chutney de peche

o — R Fe——oG DG

Au choix :

Cote de veau francaise en deux cuissons, jus aux girolles

Pave d’espadon juste grillé a I'huile vierge,
lardons de chorizo doux

Filet de bar sauce mousseline a l'oseille du jardin

Filet de beeuf francais race charolaise grillé,
glace de Beaujolais Villages et beurre bourguignon

P — R PGS
Au choix :

Fromage blanc « Etrez » a la creme AOP de Bresse
Plateau de fromages frais, secs & affinés
PP ——R oGO

Carte de patisseries maison et petits fours

g Prix net : 53 €
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;'/)) Trilogie de mises en bouche

o .
Au choix :

Tartare d’espadon a la grenade et gingembre
jus de citron vert et I'huile d’olives de I'huilerie beaujolaise

Trilogie autour du canard : 'escalope de foie gras poélée,
le magret legerement fumé et le foie gras mi-cuit,
jeunes pousses de mesclun
P — R Fp—— o 5D
- CEuf fermier label rouge « cocorette » a la truffe,
reduction de creme de Bresse
P — R o D5

- Sorbet péche de vigne & liqgueur d’abricot

o — R Fe——oG DG

Au choix :
- Ris de veau braisé basse temperature, poéle au beurre,

flambé au cognac, creme de Etrez et morilles
- Filet de beeuf Charolais Rossini
- Risotto safrané, noix de Saint-Jacques dorées
et son coulis de crustaces

Cor — R f——oR oK)
Au choix :

- Plateau de fromages frais, secs & affinés
- Fromage blanc a la creme AOP de Bresse
Ao —— R Er—— SO
- Carte de patisseries maison & petits fours

— Prix net : 71 €
®
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" Au choix :
Fraicheur de legumes d’été a la Burrata Bufala,
magret fumé de Limagne
Salade Beaujolaise aux lardons de la ferme
de la Corcelle et ceufs label rouge
PP —— R oG D
Au choix :
Filet de maquereau juste grillé,
sur un lit de fenouil en escabeche
Andouillette de la ferme de la Corcelle,
petits lequmes et écrasé de pomme de terre
P — R R =G
Au choix :

Fromage blanc « Etrez » a la creme AOP de Bresse
Plateau de fromages frais, secs & affinés

Carte de patisseries maison & petits fours

Valable tous les jours
sauf le vendredi soir et le dimanche midi

Prix net : 37 €
44 € avec fromage et dessert SN

3 [0gES
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Les entrées froides :

Salade Beaujolaise aux lardons fermiers et ceufs label rouge ............c.cccovvevvivvniencnnn. 15.00 €
Fraicheur de légumes d’été a la Burrata Bufala, magret fumé de Limagne................. 17.00 €
Tartare d’espadon a la grenade et gingembre

jus de citron vert et 'huile d’olives de I'huilerie beaujolaise ............................ 25.00 €
Foie gras de canard de la ferme de Limagne au Chardonnay «vendanges d’automne»

du domaine des Arbins, Chutney de peche ..............ccccoecvvvcvnvcinvineininenn, 27.00 €
Homard bleu a la vapeur et carpaccio de Saint-Jacques,

rosace d’avocat, marinade aux agrumes et gingembre frais..............ccccceveunee. 29.00 €
Trilogie autour du canard : I'escalope de foie gras poélée, le magret légerement fumé

et le foie gras mi-cuit, jeunes pousses de MesClUMN ............ccocccvvecvrecvreccnnennnnnn, 31.00 €

Les entrées chaudes :

Escalope de foie gras chaude et jus corsé au vinaigre balsamique............................... 28.00 €
CEuf fermier label rouge «cocorette» a la truffe, réduction de creme de Bresse................. 19.00 €
Les poissons :

Filet de maquereau juste grillé, sur un lit de fenouil en escabeche............................. 19.00 €
Filet de bar sauce mousseline a Ioseille du jardin.................ccocevvvvvnininincincinnne, 25.00 €
Pavé d’espadon juste grillé a I'huile vierge, lardons de chorizo doux........................ 28.00 €
Blanguette de n0ix de SAint-JACGUES ..........ccuecvririeieininieieinisicieiseseeteeeees 31.00 €
Risotto safrané, noix de Saint-Jacques dorées et son coulis de crustacés.................... 29.00 €

Les viandes :
Andouillette de la ferme de la Corcelle,

batonnets de légumes et écrasé de pomme de terre, .........covevecvnecvrecvneennne 25.00 €
Cote de veau frangaise en deux cuissons, jus aux girolles ..........ccccvecvrecvneenrenennnn. 30.00 €
Ris de veau braisé basse température, poélé au beurre, flambé au cognac,

creme de Etrez et MOTilles..........coccvvviviciiiiiiiiiiciiciiciccc 34.00 €
Filet de beeuf frangais race charolaise grillé, glace de Beaujolais Villages

et Deurre BOUTQUIGNON .......c.ccveuivieiiieiiiiciiiecici s 33.00 €
Filet de Baeuf Charolais ROSSINI ..........cceeevrueirieinicinicinieinieiisieesieeeieieeee e, 37.00 €
Les fromages :
Plateau de fromages frais, secs et AffiNes ...........cccocviveiirviniiiniiiniiiiiicicicia, 12.00 €
Fromage blanc 4 1 CTOME .............ccevveiviniiieiiiiiiiciciseee e 7.00 €
Les desserts :
Patisseries “MaAiSON" ........ccocoivviiiiiiiiiiniciiicisct e, 12.00 €
Le menu des enfants : (jusqu’a 11 ANS) ............cccccoeviviviniiiiiciiiniiiiiiiiciicieieiee 18.00 €

Salade ou charcuterie, piece de beeuf ou volaille milanaise et dessert ou glace

Prix nets AT E 4
Selon le marché, certains plats peuvent manquer. Faire une bonne cuisine demande du temps, C" des ¢

nous vous remercions de votre compréhension et vous souhaitons une bonne dégustation. I U G E S
Menu juillet 2025 — v1



» Tartelette melant noix de pécan caramélisées,
myrtilles fraiches et cuites 6

oG
& Alliance du cafe en crémeux, peche cuite et en
tartare sur un biscuit visitandine a la pistache,
rafraichie d'une creme glacée pistache

oG
& Rencontre d'une poire pochée au thym et de
fraises autour d'une pavlova agrementée d’une
creme fouettée, coulis de fruits rouges =6

oG
& Parfait glace au chocolat noir Equateur sur son
croquant a la noisette torréfiee, creme anglaise a la
vanille de Madagascar ~&

oG

A\

Les plats « fait maison » sont elabores I_‘ ( ~
sur place a partir de produits bruts (/\v

Toutes nos patisseries sont « fait maison »

RANT
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