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BRASSERIE

f’, ES PRES

Tout est mijoté sur place par Théophile, Thibaut et leur brigade. “ - '
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Produits francais, frais et de saison. ‘ S YA
frangais, f \ — 'b" — ;\g/‘\‘ MRS
)
~—— e

‘i.;

\v
2
N
\‘ 4,

TROUVAILLES

. s Des pépites livrées chaque semaine
Histoire de lancer les hostilités. par les meilleurs producteurs de nos régions.

CROMESQUIS - 9€ SAUCISSON TRUFFE COPEAUX DE COMTE AOP - 7€
. DE LA MAISON MILLAS - 10€ . . . .
Croquettes de pied de porc et farce Vieux comté de la maison Lavigny,
fine, créme aigrelette. Servis par 3. Ala truffe d'été, séché a l'air libre 18 mois d'affinage.
sur les Monts de Lacaune
" PATE EN CROUTE - 14€ dans les hauteurs du Tarn. JAMBON [BAIAMA - 14<
. L Jambon artisanal séché a l'air libre
Pate bien beurrée du patissier, TRUITE FUMEE DES PYRENEES - 11€ entre 20 et 24 mois de la maison
gelée pomme-Armagnac, cochon, Mayté, charcutier basque
" mousse de foie de volaille et pistaches. Créme montée au citron depuis 5 générations qui se source
et aux baies roses. en direct chez ses voisins
JAMBON PERSILLE - 9€ alaferme Iratzia.
e —
Spécialité bourguignonne cuisinée . . .
sur place, jambon cuit au bouillon Selectlon. de caVIar.‘s
{ toute la nuit puis mis en terrine, de la Maison Sturia
marbrage persillé. Lamaison Sturia est le premier éleveur, producteur et af fineur de caviar
d’Aquitaine. Boite de 30g servie avec blinis maison et creme crue fermiere.
TARAMA MAISON - 9€ BAERII CLASSIQUE - 80€ BAERII VINTAGE - 90€
Cabillaud, huile d’olive Belle introduction au caviar Caviar aux grains affinés entre 3
et zestes de citron. Servi avec blinis. d’Aquitaine avec I'espéce Baerii. et 8 mois. Equilibre parfait, saveurs
Caviar gourmand, iodé d’huitre, d’herbes fraiches
ESCARGOTS EN PERSILLADE - 12<€ et beurré aux grains foncés. et dolives noires.
OSCIETRA - 100€
| Escargots francais d’/Auvergne, . . . o
élevés par Michael Vial au pied Prefmer caviar fra'ngals de lespe:ce
de la montagne Bourbonnaise. Oscietre. Grains clairs d'une extréme
Servis par 6. finesse, l1égers parfums d'avocat,
de noix et de beurre. Le nec plus ultra
I w de la dégustation. 5
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OEUF MIMOSA - 4€

2 ENTREES <~

THON DU PAYS BASQUE - 15€

.. . SALADE DE BOEUF Avec céleri rémoulade.
Thon rouge Ikejime servi cru, A LA PARISIENNE - 8€
gaspacho de concombre et lait
d’amande, salicorne Effiloché de boeuf, HARICOTS VERTS EN SALADE - 9€
et jus de thon corsé. carottes, pornmes de terre, . o
céleri et vinaigrette Haricots grillés au BBQ,
TERRINE DE FOIE GRAS - 16€ au bouillon de boeuf. servis avec sauce ravigote.
Incroyable recette LANGOUSTINES - 15€ POIREAUX VINAIGRETTE - 7€
de la mere de Théo notre Chef.
Foie frais francais Langoustines cuites sur place Le classique de bistrot,
mariné au cognac, au porto dans une nage épicée. Sauce cocktail vinaigrette de la maison,
et au quatre-épices. maison. Servies par 3. croGtons au beurre

et noisettes torréfiées.
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Viandes d'origine francaise. Eau filtrée en carafe, plate ou pétillante a la demande. Taxes et services compris, prix nets en euros TTC. Chéques non acceptés. J

N’hésitez pas a demander la liste des allergenes. Si vous avez des confessions a nous faire, adressez-vous a Margaux ou Lucille.
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BRASSERIE

DES PRES

Tout est mijoté sur place par Théophile, Thibaut et leur brigade.

Produits francais, frais et de saison.

TARTARE DE BOEUF - 15€

Boeuf de Salers relevé a la francaise.
Servi avec frites maison et salade.

SAUCISSE PUREE - 13€

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

BAVETTE DE BOEUF DE SALERS - 18€

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

BAR GRILLE

(30€ par personne - pour 2 mangeurs)

Sauce bonne femme,

PLATS

On n'invente rien mais on le fait bien.

VEGE DU MOMENT - 17€

Gnocchi maison, garniture primeur,
créme de chevre.

PECHE DU MOMENT - 18€

Poisson selon arrivage,
sauge vierge aux piments doux,

olives et citron. Servi avec une piperade.

Ce que la maison fait de mieux.

PIECE D'AGNEAU GRILLEE

(30€ par personne - pour 2 mangeurs)

Agneau du Bourbonnais au BBQ,
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FILET DE BOEUF ROUGE DES PRES - 35€

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

SOLE MEUNIERE - 50€

Sole de petits bateaux. Servie avec beurre
meuniere et pommes vapeur.
Le classique historique de brasserie,
et le plat préféré de Louis XIV.

& —o > SPECIALITESAPARTAGER ¢ ____ 5

VOLAILLE AUX ECREVISSES

(28€ par personne - pour 2 mangeurs)

Volaille fermieére, riz pilaf bien beurré
cuit dans un bouillon de légumes.

: . . < ! Servie avec bisque de crustacés
petits pois carottes. haricots verts glacés au jus. et écrevisses francaises servies entiéres.
Un plat emblématique Lyonnais
que l'on doit au Chef Auguste Escoffier.
| ‘ 4 /K
1S ASSIETTE DESSERT'S
7 DE FROMAGES Foutu pour foutu.
__—16€
| l// S X PARIS-BREST - 8
Sélection dg quatre fromaggs du terroir, ‘;? Le grand classique de la maison,
_ artisanauxet fermiers, b mousseline et coulant praliné.
endirect producteur par Alexandre ~

de la fromagerie Cow,
installée a deux pas de la brasserie.

MOUSSE AU CHOCOLAT - 8€

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

TARTE FRAISES PISTACHES - 10€

Crémeux de pistache, marmelade fraise,
fraises fraiches.

TROPEZIENNE GLACEE - 10€

Brioche caramélisée, glace vanille maison
et créme anglaise.

VACHERIN PECHE CITRONNELLE - 8€

Meringue francaise, marmelade péche,
sorbet péche maison, mousse citronnelle.

AAX 3

S ( GLACE ARROSEE AU CAFE - 6€
NP ! ’ 4 Boule de glace 4 la vanille
g!" N J £ 7, de Madagascar arrosée d’'un expresso.
'\"'«’4‘... 6 & CLAFOUTIS AUX CERISES
D ~ G (10€ par personne - pour 2 mangeurs)

Cerises réties, glace au fromage
blanc maison. Flambé au Kirsch.

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