








Les FRomAGES

Fromage Blanc en Faisselle
Nature
Creme double

Saint-Marcellin Affiné « Meére Richard »
Un demi Saint-Marcellin

Cervelle de Canut
Echalotes, ciboulette, vinaigre de vin

Assiette Lyonnaise
Demi Saint-Marcellin affiné et baratte de chevre frais

Les DesseRrts

Meringues Glacées Chantilly et Chocolat
Meringues légéres, glace vanille et sauce chocolat

Riz au Lait
Vanille de Madagascar, noisettes et sauce caramel

Baba au Rhum Tradition
Chantilly et rhum Havana servi a part

Poire Belle Héléne
Sauce chocolat, glace vanille, poire pochée au poivre de Sichuan

Assiette de Madeleines « Grand-Mere » (15 min de préparation)
Chantilly et sauce chocolat servie a part

Coupe de Fruits Frais de Saison a la Cardinale
Glace vanille, chantilly, coulis de fruits rouges

L’Opéra
Biscuit Joconde, ganache au chocolat noir et creme café

Pour une garantie de fraicheur irréprochable, certains desserts
peuvent manquer momentanément a la carte

Les informations relatives aux allergénes peuvent étre consulitées a I'accueil du restaurant
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——  Caf¢ % Dow  Sensation cré€ en collaboration avec un

Mafre Artisan Torréfacteur Rancais

Espresso Café Paul Bocuse Sensation 2.50
100% Arabica, assemblage de 3 arabicas fins : Brésil, Colombie, Ethiopie
Ristretto Café Paul Bocuse Sensation 2.50
Espresso Café Paul Bocuse Harmonie Café décaféiné 2.50
Espresso Macchiato 3.00
Café Paul Bocuse Sensation surmonté d’une légére couche de mousse de lait
Cappuccino café long Paul Bocuse Sensation, mousse de lait 5.00
Irish Coffee 7.80
Les Thés er Infusions
Sencha Calida thé vert aromatisé aux fruits rouges 3.00
Thé Vert Menthe 3.00
Earl Grey 3.00
Ceylan Blackwood Thé noir au godit corsé 3.00
Camomille infusion 3.20
Les Pousse Cafés & Digesrifs (2cl) (acl)
Eaux de Vie Blanches Saint Florian 3.15 6.30
Framboise, Poire Williams, Prune, Mirabelle et Kirsch
Verveine du Velay, Limoncello, Bailey’s 3.15 6.30
Chartreuse Verte, Chartreuse Jaune, Get 27, Get 31 3.15 6.30
Grand-Marnier, Manzana, Marie Brizard 3.15 6.30
Fine Calvados Busnel V.S.0.P 3.15 6.30
Marc extra grappé V. Jacoulot 3.15 6.30
Fine de Cognac Hennessy 3.65 7.30
Cognac Baron Otard V.S.0.P 4.90 9.60
Grande Absinthe « a la parisienne » 10.50
Grande absinthe, eau a la fontaine et sucre
Fine Armagnac Marquis de Montesquiou 7.50 15.00
Les ChampagNes (75 o)
Alain Thiénot Brut — Cuvée Réserve Maison 69.00
La demi-bouteille (37.5¢cl) 35.60
La coupe (12cl) 10.70
Alain Thiénot Brut Rosé 76.50
La coupe (12cl) 11.70
Mumm Brut - Cordon Rouge 89.00
Billecart Salmon Rosé 140.00
Ruinart "Blanc de Blancs" 160.00

Prix nets en euros, taxes et service compris.

L’établissement n’accepte plus les reglements par chéque bancaire. (03XX19)







Cheeses

Cottage Cheese, served either
- plain
- with double cream

Matured Saint Marcellin “Mére Richard” (local specialty)
Half a matured Saint-Marcellin

“Cervelle de Canut” (Lyonnese Speciality)
Cottage cheese, shallots and mixed herbs

Lyonnaise Cheese Plate
Half a matured Saint Marcellin and fresh goat cheese “Chevenet”

Desserts

Rice Pudding
Madagascar vanilla, hazelnuts and caramel sauce

Iced Meringues with Whipped Cream
Light meringues, vanilla ice cream and dark chocolate sauce

Traditional Rum Baba
Whipped cream and Havana rum

Pear “Belle-hélene”
Chocolate sauce, vanilla ice cream, pear poached with Sichuan pepper

Traditional “Madeleines”
Chocolate sauce and whipped cream served on the side

Salad of Fresh Seasonal Fruits “Cardinal”
Vanilla ice cream, fruit coulis and whipped cream

L'Opéra
Joconde biscuit, chocolate ganache and coffee cream

To guarantee an optimal freshness, some dishes
may momentarily be unavailable.

Our Chef is at your disposal in case of allergies or food restrictions.
All information concerning allergies can be asked at the reception.
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Espresso Café Paul Bocuse Sensation 2.50
100% Arabica, a fine blend of 3 arabicas from Brazil, Colombia and Ethiopia
Ristretto Café Paul Bocuse Sensation 2.50
Espresso Café Paul Bocuse Harmonie Decaffeinated coffee 2.50
Espresso macchiato 3.00
Café Paul Bocuse Sensation with a drop of foamed milk
Cappuccino 5.00
Long coffee Paul Bocuse Sensation, foamed milk
Irish Coffee 7.80
Teas And Herbal Teas
Sencha Calida Green tea with berries 3.00
Mint Green Tea 3.00
Earl Grey 3.00
Ceylan Blackwood Intense black tea 3.00
Camomille Herbal tea 3.20
Brandies and LiQueurs (2¢l) (4cl)
Eaux de Vie Blanches Saint Florian 3.15 6.30
(Rapsberry, Williams pear, Mirabelle, Kirsch)
Verveine du Velay, Limoncello, Bailey’s 3.15 6.30
Chartreuse Verte, Chartreuse jaune, Get 27, Get 31 3.15 6.30
Grand-Marnier, Manzana, Marie Brizard 3.15 6.30
Fine Calvados, Brunel V.S.0.P 3.15 6.30
Marc extra grappé V. Jacoulot 3.15 6.30
Fine de Cognac, Hennessy 3.65 7.30
Cognac Baron Otard V.S.0.P 4.90 9.60
Grande Absinthe « a la parisienne » 10.50
Grande Absinthe, water fountain and sugar
Fine Armagnac Marquis de Montesquiou 7.50 15.00
CHAmMpAGNES (75 cl)
Alain Thiénot Brut — Cuvée Réserve Maison 69.00
Half Bottle (37.5cl) 35.60
Glass (12cl) 10.70
Alain Thiénot Brut Rosé 76.50
Glass (12cl) 11.70
Mumm Brut - Cordon Rouge 89.00
Billecart Salmon Rosé 140.00
Ruinart "Blanc de Blancs" 160.00

Net prices in euro, VAT and service included.
We no longer accept payment by check.(03XX19)
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