
Terrine Franc-Comtoise, Vin Jaune, Morilles et Comté Fruité 17.00
Frisée à l’ail et condiments

Salade Lyonnaise et Cake aux Oreilles de Cochon 16.00
Œuf plein air poché, lard grillé et croûtons, vinaigrette à l’ail

E N T R É E S  S I G N AT U R E S

Œuf de Plein Air Poché 14.00
Mousseline de pommes de terre truffée, sauce vigneronne, mouillettes

Saumon Fumé Tranché Finement 24.00
Brioche maison, crème fraîche d’Etrez

Foie Gras de Canard Français en Terrine 22.00
Confiture d’oignons rouges et pain de campagne grillé

Escargots de Bourgogne Confits en Brioche, Sauce Vigneronne                       16.00
Champignons de Paris et oignons cébettes

Canard au Sang en Deux Services (pour 2 personnes) 190.00

Filet de Bœuf Wellington (pour 4 personnes) 180.00

Poulet de Bresse Rôti à la Broche (pour 4 personnes) 160.00

Bar de Ligne en Croûte de Sel (pour 2 personnes) 160.00

L E S  G R A N D E S  T R A D I T I O N S  D U  L É O N  
Sur commande 72H à l’avance



Quenelle de Brochet, Sauce Homardine 26.00
Fondue de poireaux et riz blanc

Filet de Bar Sauvage Grillé sur Peau 41.00
Jus de veau, morilles, céleri, asperges vertes et shitaké

Volaille de Bresse à la Crème d’Etrez et Belles Morilles 46.00

Riz blanc et sauce au vin jaune du Jura

Filet de Bœuf Wellington, Sauce Porto  (25 minutes de cuisson) 49.00
Purée de pommes de terre truffée

Ris de Veau Meunière 48.00
Asperges vertes et purée de pommes de terre

Côte de Veau Rôtie en Cocotte 39.00
Poêlée de champignons et pommes de terre confites 

Pour une garantie de fraîcheur irréprochable, ces plats sont préparés en quantité limitée
Notre Chef est à votre disposition en cas de restrictions alimentaires ou d’allergies.

Prix nets en euros, taxes et service compris. L’établissement n’accepte plus les règlements par chèque bancaire.

P O I S S O N S
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