
MENU midi

@Nouvellegardegroupe

Viandes d’origine française. Eau filtrée en carafe, plate ou pétillante à la demande. Taxes et services compris, prix nets en euros TTC. Chèques non acceptés.
 N’hésitez pas à demander la liste des allergènes. Si vous avez des confessions à nous faire, adressez-vous à Margaux ou Lucille.

Tout est mijoté sur place par Théophile, Thibaut et leur brigade.
Produits français, frais et de saison.

ENTRÉESENTRÉES
Histoire de lancer les hostilités.

Oeuf mimosa - 4€

Avec céleri rémoulade.

Poireaux vinaigrette - 7€

Le classique de bistrot, vinaigrette  
de la maison, croûtons au beurre  

et noisettes torréfiées. 

Pâté en croûte - 14€

Pâte bien beurrée du pâtissier, 
gelée pomme-Armagnac, cochon, 

mousse de foie de volaille et pistaches.

Jambon persillé - 9€

Spécialité bourguignonne 
cuisinée sur place, jambon cuit 
au bouillon toute la nuit puis 

mis en terrine, marbrage persillé.

Salade de boeuf 
à la parisienne - 8€

Effiloché de boeuf, carottes, 
pommes de terre, céleri et vinaigrette 

au bouillon de boeuf.

Langoustines - 15€

Langoustines cuites sur place  
dans une nage épicée.  

Sauce cocktail maison. Servies par 3.

Haricots verts en salade - 9€

Haricots grillés au BBQ, 
servis avec sauce ravigote.

Terrine de foie gras - 16€

Incroyable recette 
de la mère de Théo notre Chef.  

Foie frais français mariné au cognac,  
au porto et au quatre-épices.

Tartare de boeuf - 15€

Boeuf de Salers relevé à la française. 
Servi avec frites maison et salade.

Saucisse purée - 13€

Saucisse de notre Brasserie Martin 
préparée par notre charcutier,  
jus de viande mijoté 8 heures.

Bavette de boeuf de Salers - 19€

Sauce marchand de vin ou sauce  
béarnaise. Servie avec frites maison.

Végé du moment - 17€

Gnocchi maison, garniture primeur,
 crème de chèvre.

PLATSPLATS
On n’invente rien mais on le fait bien.

TROUVAILLESTROUVAILLES
Des pépites livrées chaque semaine

par les meilleurs producteurs de nos régions.

Copeaux de Comté AOP - 7€

Vieux comté de la maison Lavigny, 
18 mois d’affinage. 

Saucisson truffé  
de la maison Millas - 10€

À la truffe d’été, séché à l’air libre 
sur les Monts de Lacaune 

dans les hauteurs du Tarn. 

Truite fumée des Pyrénées - 11€  

Crème montée au citron  
et aux baies roses.

Pêche du moment - 18€
Poisson selon arrivage, sauge vierge 
 aux piments doux, olives et citron.  

Servi avec une piperade.

 

Sélection de caviars 
de la Maison Sturia

Baerii Classique - 80€
Belle introduction au caviar 

d’Aquitaine avec l’espèce Baerii. 
Caviar gourmand, iodé  

et beurré aux grains foncés.

Baerii Vintage - 90€
Caviar aux grains affinés entre 3  

et 8 mois. Equilibre parfait, saveurs 
d’huître, d’herbes fraîches  

et d’olives noires.

Oscietra - 100€
Premier caviar français de l’espèce 

Osciètre. Grains clairs d’une extrême 
finesse, légers parfums d’avocat,  

de noix et de beurre. Le nec plus ultra 
de la dégustation.

Escargots en persillade - 12€

Escargots français d’Auvergne, 
élevés par Michael Vial au pied 
de la montagne Bourbonnaise.

Servis par 6.

Jambon Ibaïama - 14€ 

Jambon artisanal séché à l’air libre 
entre 20 et 24 mois de la maison 

Mayté, charcutier basque
depuis 5 générations qui se source  

en direct chez ses voisins  
à la ferme Iratzia.

La maison Sturia est le premier éleveur, producteur et affineur de caviar 
d’Aquitaine. Boite de 30g servie avec blinis maison et crème crue fermière.



MENU midi

DESSERTSDESSERTS

Foutu pour foutu.

Paris-Brest - 8€

Le grand classique de la maison, 
mousseline et coulant praliné.

Mousse au chocolat - 9€

Chocolat 70%. Cigarette au cacao, 
nougat aux grués de cacao,  
huile d’olive et fleur de sel.

Tarte fraise pistache - 10€

Crémeux de pistache, marmelade 
fraise, fraises fraiches.

glace arrosée au café - 6€

Boule de glace à la vanille  
de Madagascar arrosée d’un expresso.

Financier Citron - 2,5€

Pour se maquer avec ton café.

Salade de fruits - 7€

Salade de fruits de saison, sirop  
de fruits légèrement herbacé  

et sorbet du moment. 

Vacherin pêche citronnelle - 8€

Meringue française, marmelade 
pêche, sorbet pêche maison, 

mousse citronnelle.

Sélection de quatre fromages  
du terroir, artisanaux et fermiers, 

 en direct producteur par Alexandre 
de la fromagerie Cow,

 installée à deux pas de la brasserie.

Tout est mijoté sur place par Théophile, Thibaut et leur brigade.
Produits français, frais et de saison.

@Nouvellegardegroupe

Viandes d’origine française. Eau filtrée en carafe, plate ou pétillante à la demande. Taxes et services compris, prix nets en euros TTC. Chèques non acceptés.
 N’hésitez pas à demander la liste des allergènes. Si vous avez des confessions à nous faire, adressez-vous à Margaux ou Lucille.

ASSIETTE ASSIETTE 
16€DE FROMAGESDE FROMAGES

Nos glaces et sorbets sont préparés maison �et turbinés  
sur place,  au Glacier Des Prés, accoudé à la brasserie.

GLACES

Vanille de Madagascar, Chocolat 70%, Café , Yaourt aux cerises, 
Caramel beurre salé, Pistache, Paris-Brest

SORBETS

Fraise, Mandarine , Citron, Pêche de vigne, Cassis

La boule - 3,5€    2 boules - 6€    3 boules - 8€


