@
— Nos entrées froides aﬁ —  Nos plats cuisinés  —

(@) Saumpn fumé \ 790 € /100 grs Nos poissons *
« Atelier du fumoir »
fumé a la Croix Rousse Gratinée de Saint-Jacques 1590 € /lapart
aux quenelles et girolles
Tataki de magret fumé 790 € . e
decantird g s Demi-langouste rétie 31.00 €/ piece
_ " . . sauce Nantua maison
és de foie gras, pignons de pin
Vos fates ge i nce ehvincldies=acioilice Dos de cabillaud réti 14.90 € /la part
) - Demi-langouste 29.90 € /piece sauce champagne
avec le Domaine de Limagne! de Cuba glacée Gambas Black Tiger 19.90 € /1a part
péche responsable, calibre sautées au soja et zest de combava
450/500 grs
@® 3rueGrenette, Lyon 02:04 78 37 0018 0 L
3 rue Pailleron, Lyon 04 : 04 78 30 50 40 Dt“f‘? de fole gras truffé (B e Nos viandes
3 rue Perrod, Lyon 04 : 04 78 27 01 05 Srodlugctiloensdu G S
23 rue des Chevaucheurs, Lyon 05: 04 74 70 51 21 Filet de boeuf Salers 17.90 € /1a part
* Tartare de thon facon thai 790 € /1s09rs sauce aux morilles ®
— Nos aperltlfS 1 =elajecianHieetdialnesicice 2 Volaille de Bresse 16.90 € /la part
sauce vin jaune

Magret de canard entier 16.90 € /1a part
roti, lagqué au miel

Plateau de verrines du Domaine
25.90 € /6 verrines

-Verrines guacamole, fromage frais, tartare Grenadin de veau 17.90 € /1a part

de saumon et ciboulette fraiche (6 pieces) sauce aux truffes

-Verrines émulsion de foie gras, chutne! a
= ;4 Souris d’agneau 1590 € /la part

de mangue, crumble de pain d'épices (6 piéces) SEUEE MUSEET: dle Rivesalies

Assortiment de minis patés en

croQte apéritifs présentés sur plateau __ Nos entrées chaudes — Sahtzgerzgiﬁgpd%':\% L0 it s
24.90 € /1 Kg environ

-Paté crolte charcutier aux morilles (500gr environ) Escargots de Bourgogne 9.90€ / douzaine

-Paté crolte Bressan pur porc (500gr environ) au beurre maitre d'hotel Notre Suggestion Végéta rienne

Minis choux croquants a I'escargot Vol au vent de ris de veau 6.90 € /piece Linguines fraiches 11.90 € /la part

de Bourgogne . - * aux truffes -*
22.90 € /24 pieces ;:ggﬁuélelle Saint-Jacques 6.90 € /piece

Plateau de minis bagels
29.90 €/ 24 piéces Os a moelle prét a gratiner 590 € /piece
fleur de sel de Guérande
et moutarde a l'ancienne

schaiote Spbgsg . Assortiment de fromages 6.00 € /personne
Quenelle du soleil au brochet 6.90 € /piece sélection du Domaine, présentés

— Nos fromages —

Minis bagels saumon fumé, tomate & parmesan,

sauce Nantua maison sur plateau, 5 variétés
(a partir de 2 personnes,
environ 100 grs par personne)

@
— Nos accompaghements — — Menu Gourmet Menu Dégustation —
(prix pour une portion de 250 grs environ) * 32 € /pers 38 € /pers
Gratin dauphinois 4.90 € /la part
. Saumon « Atelier du fumoir » fumé a la Croix Rousse Tataki de magret fumé de canard,
Mal’rQnS confits 4.90 € /la part ou dés de foie gras, pignons de pin et vinaigrette acidulée
a la graisse de canard Vol au vent de ris de veau ou

- Tartare de thon fagon thai

Ecrasé de pomme de terre 590 € /lapart Gratinée de Saint-Jacques aux quenelles et girolles ==

LAl ou Escargots de Bourgogne au beurre maitre d’hotel
Mousseline de courge 490 € /la part Magret de canard entier réti, laqué au miel ou
aux chataignes ou Os a moelle, prét a gratiner,
. ' Gibier fagon civet, sauce marchand de vin ® moutarde a I'ancienne et fleur de sel de Guérande
Aubergines grillées au four  4.90 € /iapart ou o
et tomates confites Suggestion végétarienne Dos de cabillaud, sauce Champagne _*
: -- ou
* ?ratm de cardons 430 € fapart Accompagné d'un gratin dauphinois Grenadin de veau, sauce aux truffes
a la moelle ou d'une mousseline de courge aux chataignes ou
Volaille de Bresse, sauce vin jaune
ou
N N oS douceu rs — Suggestion vegetarienne
— Menu Gastronomique — R ; ,
ccompagnement au choix
Chocosphére 590 € /ia part -
N e T o 49 € jpors La Chocosphere °
au spéculoos * ey
Le Sy'tron

. Duo de foie gras truffé aux figues,
Le Sy’tron . 5.90 € /lapart production du Domaine
mousse de citron parfumée

a la cardamome sur une base

de biscuit a la pistache Coquille Saint-Jacques gratinée
ou
Escargots de Bourgogne au beurre maitre d'hotel
— A cuisiner ] Filet de boeuf sauce aux morilles
ou

Pour les fétes, nos bouchers, spécialistes de la viande
d'exception se font le plaisir de vous proposer une
sélection de viandes maturées a cuisiner de plusieurs

Demi-langouste rétie
sauce Nantua maison

fagons ; cotes de boeuf d'exception a mettre au ‘| ou
four, plateaux de pierrade ou fondues présentés et Souris d'agneau
décorés, volailles de féte désossées et farcies (farce au sauce muscat de Rivesaltes

choix’), demandez conseil a notre équipe. Les viandes

incontournables présentes pour les fétes : Wagyu, N o
i i i i ccompagnement au choix 14

Simmentale, Galice, Angus, Argentine, Chapon fermier pag Pour télécharger cette carte,

et bien d'autres. - ) vous pouvez flasher ce QR code :
La Chocosphere

ou
Le Sy'tron

La viande est notre métier,
I'excellence, notre raison de I'exercer !

Farces proposées : Farce forestiere aux petits légumes, farce aux oranges et ) 5 2N
pistaches, farce au foie gras, farce aux truffes ... Pour toutes autres farces, )

demandez conseil & votre artisan boucher !

Pour I'achat de 6 menus « gastronomiques »

un plateau de fromages offert. www. domm-dl_u com

wwmp'wautuu,omax@.;r




