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CYROUTH, LA PO! ESIE

FRANCAISE, LONDRE \

OUVELLE-CALEDONIE;
ET ENFIN : LYON.

QU’IL FUT LONG ET RICHE

LE OYAGE QUI ME MENA

—y 2

LAl

JUSQU’ICI, ENTRE LE RHONE
ET LA SAONE, AU C(EUR
DE CETTE VILLE OU
LE MOT GASTRONOMIE
BAT PLUS FORT.
A L’OMBRE DE CE DOME
IMMENSE, JE VOUS PROPOSE EN
OUTE INTIMITE DES GOUTS

ET DES'S2 EURS D’AUTREFOIS
ET D’AUJOURD’HUI QUI,
'ESPERE,

V() SEDUIRONT.

MATHIEU CHARROIS
CHEF EXECUTIF

BEIRUT, FRENCH POLYNESIA, LONDON, NEW CALEDONIA AND FINALLY : LYON.
RICH WAS THE JOURNEY THAT LED ME BETWEEN THE RHONE AND SAONE RIVERS,
IN THE HEART OF THIS CITY WHERE THE WORD GASTRONOMY BEATS STRONGER.

IN THE SHADOW OF THE HUGE DOME, | INTIMATELY OFFER YOU THE TASTES

AND FLAVOURS OF TODAY AND YESTERYEAR THAT, | HOPE, WILL SEDUCE YOU.

MATHIEU CHARROIS - EXECUTIVE CHEF



menu gourmet

PAR LE CHEF MATHIEU CHARROIS
89€ PAR PERSONNE

le crabe

CRABE, BETTERAVES, RADIS ET GERANIUM
CRAB, BEETROOT, RADISHES, AND GERANIUM

le risotto

RISOTTO SAFRANE, EMULSION DE PARMESAN
ET PIGNONS DE PIN

SAFFRON RISOTTO, PARMESAN EMULSION AND PINE NUTS

® ©

*
le carrelet la volaille

FILET DE CARRELET ROTI, VENTRECHE SUPREME DE VOLAILLE NOIRE DES

DE COCHON NOIR . DOMBES, SAUCE AU VIN JAUNE ET AUX

DE BIGORRE, ASPERGES VERTES ET MORILLES, ET MOUSSELINE DE POMMES
FUMET DE POISSON CREME DE TERRE A LA CIBOULETTE
ROASTED DAB FILLET, NOIR DE BIGORRE SUPREME OF DOMBES BLACK CHICKEN,
PORK BELLY, YELLOW WINE AND MOREL SAUCE,

GREEN ASPARAGUS, AND CREAMY FISH WITH POTATO AND CHIVE MOUSSELINE

FUMET

® ®

ASSIETTE DE FROMAGE : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTE
CHEESE PLATTER : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTE
6 €

le chocolat I’Affogato

ESPUMA ET BISCUIT AU CITRON NOIR BISCOTTI AUX AMANDES

D'IRAN, CREMEUX INTENSE AU CHOCOLAT ou ET PIGNONS DE PIN,

68%, CROQUANT AUX AMANDES GLACE AU SAFRAN ET AUX PIGNONS,
ET SAUCE AU CHOCOLAT ESPUMA DE SAFRAN ET CAFE COLOMBIEN
SAFFRON ESPUMA AND IRANIAN ALMOND AND PINE NUT BISCOTTI,

BLACK LIME BISCUIT, INTENSE 68% SAFFRON AND PINE NUT ICE CREAM,
CHOCOLATE CREMEUX, ALMOND SAFFRON ESPUMA, AND
CRUNCH AND CHOCOLATE SAUCE COLOMBIAN COFFEE

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergénes. Vous pouvez vous informer auprés de notre responsable de salle.
Origine des viandes : France et Argentine. Origine des poissons : océan Atlantique, océan Pacifique et mer Méditerranée.
Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espéces sont acceptés.

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maitre d'hétel.
Origin of the meat: France and Argentina. Origin of the fish: Atlantic Ocean, Pacific Ocean and Mediterranean Sea.
Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.



sélection de saison

PAR LE CHEF MATHIEU CHARROIS
67 € PAR PERSONNE

le ceviche

CEVICHE DE SERIOLE AUTOUR DE LA
RHUBARBE,
LECHE DE TIGRE ET PAIN MELBA

AMBERJACK CEVICHE WITH RHUBARB,
LECHE DE TIGRE AND MELBA TOAST

@

le cabillaud

CABILLAUD A BASSE TEMPERATURE,
MOUSSELINE DE PETITS POIS AU LOUMI,
SALADE DE PETITS POIS A L'HUILE DE
CERFEUIL, REDUCTION DE JUS DE
CAROTTE AU GINGEMBRE ET AU MIEL

SLOW-COOKED COD, GREEN PEA
MOUSSELINE WITH LOUMI, PEA SALAD
WITH CHERVIL OIL, AND CARROT JUICE
REDUCTION WITH GINGER AND HONEY

®

ASSIETTE DE FROMAGE : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTE
CHEESE PLATTER : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTE

le chocolat

ESPUMA ET BISCUIT AU CITRON NOIR
D'IRAN, CREMEUX INTENSE AU CHOCOLAT
68 %, CROQUANT AUX AMANDES
ET SAUCE AU CHOCOLAT

SAFFRON ESPUMA AND IRANIAN
BLACK LIME BISCUIT, INTENSE 68%
CHOCOLATE CREMEUX, ALMOND
CRUNCH AND CHOCOLATE SAUCE

Ou CITRON VERT, YAOURT GLACE AU LITCHI ET

I’asperge blanche

ASPERGES BLANCHES, SABAYON AMARETTO,
VINAIGRE DE KALAMANSI, HUILE VERTE,
AMANDES TORREFIEES ET (EUFS DE TRUITE

ou

WHITE ASPARAGUS, AMARETTO SABAYON,
KALAMANSI VINEGAR, GREEN OIL,
TOASTED ALMONDS, AND TROUT ROE

®

le veau

POITRINE DE VEAU CONFITE A LA
SAUGE, JUS BRUN, CAROTTES EN
TEXTURES ET NOISETTES

ou

SAGE-BRAISED VEAL BREAST,
BROWN JUS, TEXTURED CARROTS,
AND HAZELNUTS

®

6€ |

le litchi

PANNA COTTA A LA LIQUEUR ST-GERMAIN,
CAVIAR DE LITCHI, SPONGE CAKE VANILLE-

JUS DE LITCHI REDUIT

PANNA COTTA WITH ST-GERMAIN LIQUEUR, /
LYCHEE CAVIAR, VANILLA-LIME SPONGE /
CAKE, LYCHEE FROZEN YOGURT,
AND REDUCED LYCHEE JUICE S

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergénes. Vous pouvez vous informer auprés de notre responsable de salle. \

Origine des viandes : France et Argentine. Origine des poissons : océan Atlantique, océan Pacifique et mer Méditerranée.
Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et especes sont acceptés.

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maitre d'hétel. |

Origin of the meat: France and Argentina. Origin of the fish: Atlantic Ocean, Pacific Ocean and Mediterranean Sea.
Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.



pour commencer |

starter

I bl h ASPERGES BLANCHES, SABAYON AMARETTO, VINAIGRE DE 27 €
asperge ancne KALAMANSI, HUILE VERTE, AMANDES TORREFIEES
@ ET (EUFS DE TRUITE

WHITE ASPARAGUS, AMARETTO SABAYON, KALAMANSI VINEGAR, GREEN OIL,
TOASTED ALMONDS, AND TROUT ROE

. CEVICHE DE SERIOLE AUTOUR DE LA RHUBARBE, 26 €
le ceviche LECHE DE TIGRE ET PAIN MELBA
@ AMBERJACK CEVICHE WITH RHUBARSB,
LECHE DE TIGRE AND MELBA TOAST
' )
la k'nelle CEUFS DE BROCHET FUMES, FINE MOUSSELINE DE POISSON, 21 €
TETRAGONE, SAUCE BISQUE
SMOKED PIKE ROE, FISH MOUSSELINE, NEW ZEALAND SPINACH, BISQUE SAUCE
1 . CAVIAR CALVISIUS, CRIQUE DE POMME DE TERRE, CREME 39 €
€ caviar DE BRESSE, FEUILLE D'HUITRE, GRANITE VODKA ET ANETH
@ CALVISIUS CAVIAR, POTATO CRISP, SOUR CREAM, OYSTER LEAF,
GRANITA OF VODKA AND DILL
. RIS DE VEAU, COUTEAUX, CONDIMENT ANETH, CITRON ET 39 €
le ris de veau NOISETTE
@ SWEETBREADS, RAZOR CLAMS, DILL,
LEMON AND HAZELNUT CONDIMENT
lail d TARTELETTE AU CREMEUX D'AIL DES OURS, PICKLES DE LEGUMES, 24 €
ail des ours LEGUMES CROQUANTS ET GEL DE CITRON VERT
TARTLET WITH WILD GARLIC CREAM, PICKLED VEGETABLES,
CRUNCHY VEGETABLES, AND LIME GEL
CRABE, BETTERAVES, RADIS ET GERANIUM 25 €
le crabe

CRAB, BEETROOT, RADISHES, AND GERANIUM

ny s ~ PATE EN CROUTE TOUT VOLAILLE, INSPIRE DU TERROIR 27 €
le pate croute JURASSIEN: VOLAILLE, CANARD, CAILLE, FOIE GRAS,
MORILLES, PERSIL, NOISETTES, MACVIN ET VIN JAUNE

ALL-POULTRY PATE EN CROUTE, INSPIRED BY THE JURA REGION:
CHICKEN, DUCK, QUAIL, FOIE GRAS, MORELS, PARSLEY, HAZELNUTS,
MACVIN, AND YELLOW WINE

® ©

Sans Gluten Sans Lactose Végétarien
Gluten Free Lactose Free Vegetarian

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergénes. Vous pouvez vous informer auprés de notre responsable de salle.
Origine des viandes : France, Italie et Irlande. Origine des poissons : océan Atlantique et océan Pacifique.
Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espéces sont acceptés.

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maitre d'hétel.
Origine des viandes : France et Argentine. Origine des poissons : océan Atlantique, océan Pacifique et mer Méditerranée.
Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.



le risotto

® ©

le cabillaud
@

le carrelet

®

le veau

®

la volaille

®

le boeuf

a suivre

main course \.

RISOTTO SAFRANE, EMULSION DE PARMESAN 2,6 €
ET PIGNONS DE PIN
SAFFRON RISOTTO, PARMESAN EMULSION AND PINE NUTS

CABILLAUD A BASSE TEMPERATURE, MOUSSELINE DE PETITS 33 € |
POIS AU LOUMI, SALADE DE PETITS POIS A L'HUILE DE CERFEUIL,
REDUCTION DE JUS DE CAROTTE AU GINGEMBRE ET AU MIEL

SLOW-COOKED COD, GREEN PEA MOUSSELINE WITH LOUMI, PEA SALAD
WITH CHERVIL OIL, AND CARROT JUICE REDUCTION WITH GINGER AND HONEY

FILET DE CARRELET ROTI, VENTRECHE DE COCHON NOIR 35 €
DE BIGORRE, ASPERGES VERTES ET FUMET DE POISSON CREME

ROASTED DAB FILLET, NOIR DE BIGORRE PORK BELLY,
GREEN ASPARAGUS, AND CREAMY FISH FUMET

POITRINE DE VEAU CONFITE A LA SAUGE, JUS BRUN, 29 €
CAROTTES EN TEXTURES ET NOISETTES

SAGE-BRAISED VEAL BREAST, BROWN JUS, TEXTURED CARROTS,
AND HAZELNUTS

SUPREME DE VOLAILLE NOIRE DES DOMBES, SAUCE AU VIN 37 €
JAUNE ET AUX MORILLES, ET MOUSSELINE DE POMMES DE TERRE
A LA CIBOULETTE

SUPREME OF DOMBES BLACK CHICKEN, YELLOW WINE AND
MOREL SAUCE, WITH POTATO AND CHIVE MOUSSELINE

NOIX D’ENTRECOTE DE BGEUF, MILLEFEUILLE DE POMMES DE 39 €
TERRE AU THYM, MOUTARDE A L’ESTRAGON,
CONDIMENT A L’AIL NOIR ET JUS BRUN

RIBEYE BEEF, THYME POTATO MILLEFEUILLE, TARRAGON MUSTARD,
BLACK GARLIC CONDIMENT, AND BROWN JUS

® @

Sans Gluten Sans Lactose Végétarien
Gluten Free Lactose Free Vegetarian

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergénes. Vous pouvez vous informer auprés de notre responsable de salle.
Origine des viandes : France et Argentine. Origine des poissons : océan Atlantique, océan Pacifique et mer Méditerranée.
Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espéces sont acceptés.

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maitre d'hétel.
Origine des viandes : France et Argentine. Origine des poissons : océan Atlantique, océan Pacifique et mer Méditerranée.
Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.



service au guéridon

service at your table

Epaule d’agneau confite,
jus brun
et légumes de saison
pour 2 personnes

92 €

CONFIT LAMB SHOULDER,
BROWN JUS,
AND SEASONAL VEGETABLES
FOR 2 PERSONS

®

Cocotte de volaille des Dombes,
pleurotes, pommes de terre roties,
sauce au vin jaune
pour 2 personnes

84 €

DOMBES CHICKEN CASSEROLE, OYSTER
MUSHROOMS, ROASTED POTATOES,
YELLOW WINE SAUCE
FOR 2 PERSONS

®

les petits a coté
8€

Poisson du jour,
fumet de poisson crémeux
et garnitures au choix
pour 2 personnes

89 €

FISH OF THE DAY,
CREAMY FISH FUMET,
AND CHOICE OF ACCOMPANIMENTS
FOR 2 PERSONS

®

Paté en croiite tout volaille, inspiré
du terroir jurassien: volaille, canard,
caille, foie gras, morilles, persil,
noisettes, Macvin et vin jaune
pour 1 personne

27 €

ALL-POULTRY PATE EN CROUTE,
INSPIRED BY THE JURA REGION:
CHICKEN, DUCK, QUAIL, FOIE GRAS,
MORELS, PARSLEY, HAZELNUTS, MACVIN,
AND YELLOW WINE
FOR 1 PERSON

Pommes de terre mitrailles réties au beurre / Salade de jeunes pousses et
vinaigrette au Xéres / Légumes de saison / Frites / Mousseline de pommes de terre

SIDE DISHES

Roasted baby potatoes with butter / Salad mix and sherry vinaigrette / Seasonal

vegetables / Fench fries / Mashed potatoes

®

Sans Gluten
Gluten Free

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergénes. Vous pouvez vous informer auprés de notre responsable de salle.
Origine des viandes : France et Argentine. Origine des poissons : océan Atlantique, océan Pacifique et mer Méditerranée.
Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espéces sont acceptés.

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maitre d'hétel.
Origine des viandes : France et Argentine. Origine des poissons : océan Atlantique, océan Pacifique et mer Méditerranée.
Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.



.'/f
our finir
p ) AN
in fine
les f; SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTE 19 €\
€S romages ET TOMME DE BREBIS DE LA MERE RICHARD
FROM THE LEGENDARY “LA MERE RICHARD” CHEESEMONGERS
BRIOCHE AU MISO, CREME ET CARAMEL AU WHISKY, 15 €

la brlOChe CREMEUX DE YAOURT A L’AIL NOIR ET SAUCE MISO

MISO BRIOCHE, CREAM AND WHISKY CARAMEL,
BLACK GARLIC YOGURT CREAM, AND MISO SAUCE

. BISCOTTI AUX AMANDES ET PIGNONS DE PIN, GLACE AU 15 €
1 Affogato SAFRAN ET AUX PIGNONS, ESPUMA DE SAFRAN
ET CAFE COLOMBIEN

ALMOND AND PINE NUT BISCOTTI, SAFFRON AND PINE NUT ICE CREAM,
SAFFRON ESPUMA, AND COLOMBIAN COFFEE

ESPUMA ET BISCUIT AU CITRON NOIR DIRAN, CREMEUX INTENSE 16 €
le ChOCOIat AU CHOCOLAT 68 %, CROQUANT AUX AMANDES
ET SAUCE AU CHOCOLAT

SAFFRON ESPUMA AND IRANIAN BLACK LIME BISCUIT, INTENSE 68%
CHOCOLATE CREMEUX, ALMOND CRUNCH AND CHOCOLATE SAUCE

1 h k CHEESECAKE AU LAIT ET AU FROMAGE DE BREBIS, 14 €
€ cneesecake POMME GRANNY ET PIMENT D’ESPELETTE
@ SHEEP'S MILK CHEESECAKE, GRANNY SMITH APPLE,

AND ESPELETTE PEPPER

le litchi PANNA COTTA A LA LIQUEUR ST-GERMAIN, 14 €
€ litc CAVIAR DE LITCHI, SPONGE CAKE VANILLE-CITRON VERT,
YAOURT GLACE AU LITCHI ET JUS DE LITCHI REDUIT

PANNA COTTA WITH ST-GERMAIN LIQUEUR, LYCHEE CAVIAR, VANILLA-LIME
SPONGE CAKE, LYCHEE FROZEN YOGURT, AND REDUCED LYCHEE JUICE

®

Sans Gluten
Gluten Free

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergenes. Vous pouvez vous informer auprées de notre responsable de salle.
Origine des viandes : France ‘et Argentine. Origine des poissons : océan Atlantique, océan Pacifique et mer Méditerranée.
Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espéces sont acceptés.

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maitre d'hotel.
Origine des viandes : France et Argentine. Origine des poissons : océan Atlantique, océan Pacifique et mer Méditerranée.
Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.



huile d'olive vierge extra

extra virgin olive oil

ALEXIS MUNOZ

HUILES D'OLIVE EXTRA VIERGES

Epona x Alexis Munoz
la collaboration d'un producteur et d'un chef cuisinier

MONTS DE TOLEDE, ESPAGNE

Produite & partir d'olives noires Cornicabra trés m(res, cette huile d'olive
saura vous surprendre par son intensité et sa gourmandise.
Avec des notes sucrées, elle est idéale pour accompagner :
écrasés de légumes, viandes rouges et poissons
ou encore des mets sucrés & base de chocolat.

Notre huile d'olive est disponible & la vente
12€

Epona x Alexis Munoz
a collaboration between a producer and a chef

MONTES DE TOLEDO, SPAIN

Produced from ripe Cornicabra black olives, this olive oil
will surprise you by its intensity and delicacy.
With sweet notes, it is ideal to accompany:
mashed vegetables, red meat and fish
or even chocolate dessert.

QOur olive oil is available for sale
€12



	BEYROUTH, LA POLYNÉSIE  FRANÇAISE, LONDRES,  LA NOUVELLE-CALÉDONIE,  ET ENFIN : LYON.  QU’IL FUT LONG ET RICHE  LE VOYAGE QUI ME MENA  JUSQU’ICI, ENTRE LE RHÔNE  ET LA SAÔNE, AU CŒUR  DE CETTE VILLE OÙ  LE MOT GASTRONOMIE  BAT PLUS FORT.  À L’OMBRE DE CE DÔME  IMMENSE, JE VOUS PROPOSE EN  TOUTE INTIMITÉ DES GOÛTS  ET DES SAVEURS D’AUTREFOIS  ET D’AUJOURD’HUI QUI,  JE L’ESPÈRE,  VOUS SÉDUIRONT.
	menu gourmet
	PAR LE CHEF MATHIEU CHARROIS
	89€ PAR PERSONNE
	le crabe
	CRABE, BETTERAVES, RADIS ET GÉRANIUM
	CRAB, BEETROOT, RADISHES, AND GERANIUM


	le risotto
	RISOTTO SAFRANÉ, ÉMULSION DE PARMESAN ET PIGNONS DE PIN
	SAFFRON RISOTTO, PARMESAN EMULSION AND PINE NUTS


	le carrelet
	la volaille
	FILET DE CARRELET RÔTI, VENTRÈCHE DE COCHON NOIR DE BIGORRE, ASPERGES VERTES ET FUMET DE POISSON CRÉMÉ
	ou

	SUPRÊME DE VOLAILLE NOIRE DES DOMBES, SAUCE AU VIN JAUNE ET AUX MORILLES, ET MOUSSELINE DE POMMES DE TERRE À LA CIBOULETTE
	ROASTED DAB FILLET, NOIR DE BIGORRE PORK BELLY, GREEN ASPARAGUS, AND CREAMY FISH FUMET
	SUPREME OF DOMBES BLACK CHICKEN, YELLOW WINE AND MOREL SAUCE, WITH POTATO AND CHIVE MOUSSELINE

	ASSIETTE DE FROMAGE : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTÉ  CHEESE PLATTER : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTÉ
	6 €


	le chocolat
	l’Affogato
	ESPUMA ET BISCUIT AU CITRON NOIR D’IRAN, CRÉMEUX INTENSE AU CHOCOLAT 68 %, CROQUANT AUX AMANDES ET SAUCE AU CHOCOLAT
	BISCOTTI AUX AMANDES ET PIGNONS DE PIN, GLACE AU SAFRAN ET AUX PIGNONS, ESPUMA DE SAFRAN ET CAFÉ COLOMBIEN
	ou
	SAFFRON ESPUMA AND IRANIAN BLACK LIME BISCUIT, INTENSE 68% CHOCOLATE CRÉMEUX, ALMOND CRUNCH AND CHOCOLATE SAUCE
	ALMOND AND PINE NUT BISCOTTI, SAFFRON AND PINE NUT ICE CREAM, SAFFRON ESPUMA, AND COLOMBIAN COFFEE




	sélection de saison
	le ceviche
	le cabillaud
	PAR LE CHEF MATHIEU CHARROIS
	67 € PAR PERSONNE

	l’asperge blanche
	ASPERGES BLANCHES, SABAYON AMARETTO, VINAIGRE DE KALAMANSI, HUILE VERTE, AMANDES TORRÉFIÉES ET ŒUFS DE TRUITE
	CEVICHE DE SÉRIOLE AUTOUR DE LA RHUBARBE, LECHE DE TIGRE ET PAIN MELBA
	ou
	AMBERJACK CEVICHE WITH RHUBARB, LECHE DE TIGRE AND MELBA TOAST
	WHITE ASPARAGUS, AMARETTO SABAYON, KALAMANSI VINEGAR, GREEN OIL, TOASTED ALMONDS, AND TROUT ROE



	le veau
	CABILLAUD À BASSE TEMPÉRATURE, MOUSSELINE DE PETITS POIS AU LOUMI, SALADE DE PETITS POIS À L’HUILE DE CERFEUIL, RÉDUCTION DE JUS DE CAROTTE AU GINGEMBRE ET AU MIEL
	POITRINE DE VEAU CONFITE À LA SAUGE, JUS BRUN, CAROTTES EN TEXTURES ET NOISETTES
	ou
	SLOW-COOKED COD, GREEN PEA MOUSSELINE WITH LOUMI, PEA SALAD WITH CHERVIL OIL, AND CARROT JUICE REDUCTION WITH GINGER AND HONEY
	SAGE‑BRAISED VEAL BREAST, BROWN JUS, TEXTURED CARROTS, AND HAZELNUTS


	ASSIETTE DE FROMAGE : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTÉ  CHEESE PLATTER : SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTÉ
	6€


	le chocolat
	le litchi
	ESPUMA ET BISCUIT AU CITRON NOIR D’IRAN, CRÉMEUX INTENSE AU CHOCOLAT 68 %, CROQUANT AUX AMANDES ET SAUCE AU CHOCOLAT
	PANNA COTTA À LA LIQUEUR ST-GERMAIN, CAVIAR DE LITCHI, SPONGE CAKE VANILLE-CITRON VERT, YAOURT GLACÉ AU LITCHI ET JUS DE LITCHI RÉDUIT
	ou
	SAFFRON ESPUMA AND IRANIAN BLACK LIME BISCUIT, INTENSE 68% CHOCOLATE CRÉMEUX, ALMOND CRUNCH AND CHOCOLATE SAUCE
	PANNA COTTA WITH ST-GERMAIN LIQUEUR, LYCHEE CAVIAR, VANILLA–LIME SPONGE CAKE, LYCHEE FROZEN YOGURT, AND REDUCED LYCHEE JUICE
	27 €
	26 €
	21 €
	39 €
	39 €
	24 €
	25 €




	pour commencer
	starter
	l’asperge blanche
	ASPERGES BLANCHES, SABAYON AMARETTO, VINAIGRE DE KALAMANSI, HUILE VERTE, AMANDES TORRÉFIÉES ET ŒUFS DE TRUITE
	WHITE ASPARAGUS, AMARETTO SABAYON, KALAMANSI VINEGAR, GREEN OIL, TOASTED ALMONDS, AND TROUT ROE


	le ceviche
	CEVICHE DE SÉRIOLE AUTOUR DE LA RHUBARBE, LECHE DE TIGRE ET PAIN MELBA
	AMBERJACK CEVICHE WITH RHUBARB, LECHE DE TIGRE AND MELBA TOAST


	la k'nelle
	ŒUFS DE BROCHET FUMÉS, FINE MOUSSELINE DE POISSON,  TETRAGONE, SAUCE BISQUE
	SMOKED PIKE ROE, FISH MOUSSELINE, NEW ZEALAND SPINACH, BISQUE SAUCE


	le caviar
	CAVIAR CALVISIUS, CRIQUE DE POMME DE TERRE, CRÈME DE BRESSE, FEUILLE D’HUÎTRE, GRANITÉ VODKA ET ANETH
	CALVISIUS CAVIAR, POTATO CRISP, SOUR CREAM, OYSTER LEAF, GRANITA OF VODKA AND DILL


	le ris de veau
	RIS DE VEAU, COUTEAUX, CONDIMENT ANETH, CITRON ET NOISETTE
	SWEETBREADS, RAZOR CLAMS, DILL, LEMON AND HAZELNUT CONDIMENT


	l’ail des ours
	TARTELETTE AU CRÉMEUX D’AIL DES OURS, PICKLES DE LÉGUMES, LÉGUMES CROQUANTS ET GEL DE CITRON VERT
	TARTLET WITH WILD GARLIC CREAM, PICKLED VEGETABLES, CRUNCHY VEGETABLES, AND LIME GEL


	le crabe
	CRABE, BETTERAVES, RADIS ET GÉRANIUM
	CRAB, BEETROOT, RADISHES, AND GERANIUM


	le pâté croûte
	27 €
	PÂTÉ EN CROÛTE TOUT VOLAILLE, INSPIRÉ DU TERROIR JURASSIEN : VOLAILLE, CANARD, CAILLE, FOIE GRAS, MORILLES, PERSIL, NOISETTES, MACVIN ET VIN JAUNE
	ALL‑POULTRY PÂTÉ EN CROÛTE, INSPIRED BY THE JURA REGION: CHICKEN, DUCK, QUAIL, FOIE GRAS, MORELS, PARSLEY, HAZELNUTS, MACVIN, AND YELLOW WINE




	à suivre
	main course
	le risotto
	RISOTTO SAFRANÉ, ÉMULSION DE PARMESAN ET PIGNONS DE PIN
	SAFFRON RISOTTO, PARMESAN EMULSION AND PINE NUTS
	26 €


	le cabillaud
	CABILLAUD À BASSE TEMPÉRATURE, MOUSSELINE DE PETITS POIS AU LOUMI, SALADE DE PETITS POIS À L’HUILE DE CERFEUIL, RÉDUCTION DE JUS DE CAROTTE AU GINGEMBRE ET AU MIEL
	33 €
	SLOW-COOKED COD, GREEN PEA MOUSSELINE WITH LOUMI, PEA SALAD WITH CHERVIL OIL, AND CARROT JUICE REDUCTION WITH GINGER AND HONEY



	le carrelet
	FILET DE CARRELET RÔTI, VENTRÈCHE DE COCHON NOIR DE BIGORRE, ASPERGES VERTES ET FUMET DE POISSON CRÉMÉ
	35 €
	ROASTED DAB FILLET, NOIR DE BIGORRE PORK BELLY, GREEN ASPARAGUS, AND CREAMY FISH FUMET



	le veau
	POITRINE DE VEAU CONFITE À LA SAUGE, JUS BRUN, CAROTTES EN TEXTURES ET NOISETTES
	29 €
	SAGE‑BRAISED VEAL BREAST, BROWN JUS, TEXTURED CARROTS, AND HAZELNUTS



	la volaille
	SUPRÊME DE VOLAILLE NOIRE DES DOMBES, SAUCE AU VIN JAUNE ET AUX MORILLES, ET MOUSSELINE DE POMMES DE TERRE À LA CIBOULETTE
	37 €
	SUPREME OF DOMBES BLACK CHICKEN, YELLOW WINE AND MOREL SAUCE, WITH POTATO AND CHIVE MOUSSELINE



	le boeuf
	39 €
	NOIX D’ENTRECÔTE DE BŒUF, MILLEFEUILLE DE POMMES DE TERRE AU THYM, MOUTARDE À L’ESTRAGON, CONDIMENT À L’AIL NOIR ET JUS BRUN
	RIBEYE BEEF, THYME POTATO MILLEFEUILLE, TARRAGON MUSTARD, BLACK GARLIC CONDIMENT, AND BROWN JUS
	Sans Gluten
	Sans Lactose
	Végétarien




	service au guéridon
	service at your table
	Épaule d’agneau confite, jus brun et légumes de saison pour 2 personnes
	92 €
	CONFIT LAMB SHOULDER, BROWN JUS, AND SEASONAL VEGETABLES FOR 2 PERSONS

	Cocotte de volaille des Dombes, pleurotes, pommes de terre rôties, sauce au vin jaune pour 2 personnes
	Poisson du jour, fumet de poisson crémeux et garnitures au choix pour 2 personnes
	89 €
	FISH OF THE DAY, CREAMY FISH FUMET, AND CHOICE OF ACCOMPANIMENTS FOR 2 PERSONS

	Pâté en croûte tout volaille, inspiré du terroir jurassien : volaille, canard, caille, foie gras, morilles, persil, noisettes, Macvin et vin jaune pour 1 personne
	84 €
	27 €
	DOMBES CHICKEN CASSEROLE, OYSTER MUSHROOMS, ROASTED POTATOES, YELLOW WINE SAUCE FOR 2 PERSONS
	ALL‑POULTRY PÂTÉ EN CROÛTE, INSPIRED BY THE JURA REGION: CHICKEN, DUCK, QUAIL, FOIE GRAS, MORELS, PARSLEY, HAZELNUTS, MACVIN, AND YELLOW WINE FOR 1 PERSON

	les petits à côté  8€
	Pommes de terre mitrailles rôties au beurre / Salade de jeunes pousses et vinaigrette au Xérès / Légumes de saison / Frites / Mousseline de pommes de terre
	16 €



	pour finir
	in fine
	les fromages
	SAINT-MARCELLIN, SAINTE MAURE, COMTÉ  ET TOMME DE BREBIS DE LA MÈRE RICHARD
	FROM THE LEGENDARY “LA MÈRE RICHARD” CHEESEMONGERS

	19 €

	la brioche
	BRIOCHE AU MISO, CRÈME ET CARAMEL AU WHISKY, CRÉMEUX DE YAOURT À L’AIL NOIR ET SAUCE MISO
	MISO BRIOCHE, CREAM AND WHISKY CARAMEL, BLACK GARLIC YOGURT CREAM, AND MISO SAUCE

	15 €

	l’Affogato
	BISCOTTI AUX AMANDES ET PIGNONS DE PIN, GLACE AU SAFRAN ET AUX PIGNONS, ESPUMA DE SAFRAN ET CAFÉ COLOMBIEN
	15 €
	ALMOND AND PINE NUT BISCOTTI, SAFFRON AND PINE NUT ICE CREAM, SAFFRON ESPUMA, AND COLOMBIAN COFFEE


	le chocolat
	ESPUMA ET BISCUIT AU CITRON NOIR D’IRAN, CRÉMEUX INTENSE AU CHOCOLAT 68 %, CROQUANT AUX AMANDES ET SAUCE AU CHOCOLAT
	SAFFRON ESPUMA AND IRANIAN BLACK LIME BISCUIT, INTENSE 68% CHOCOLATE CRÉMEUX, ALMOND CRUNCH AND CHOCOLATE SAUCE


	le cheesecake
	CHEESECAKE AU LAIT ET AU FROMAGE DE BREBIS, POMME GRANNY ET PIMENT D’ESPELETTE
	SHEEP’S MILK CHEESECAKE, GRANNY SMITH APPLE, AND ESPELETTE PEPPER

	14 €

	le litchi
	PANNA COTTA À LA LIQUEUR ST-GERMAIN, CAVIAR DE LITCHI, SPONGE CAKE VANILLE-CITRON VERT, YAOURT GLACÉ AU LITCHI ET JUS DE LITCHI RÉDUIT
	14 €
	PANNA COTTA WITH ST-GERMAIN LIQUEUR, LYCHEE CAVIAR, VANILLA–LIME SPONGE CAKE, LYCHEE FROZEN YOGURT, AND REDUCED LYCHEE JUICE




	huile d'olive vierge extra
	extra virgin olive oil
	Epona x Alexis Muñoz la collaboration d'un producteur et d'un chef cuisinier
	MONTS DE TOLÈDE, ESPAGNE
	Produite à partir d'olives noires Cornicabra très mûres, cette huile d'olive  saura vous surprendre par son intensité et sa gourmandise.  Avec des notes sucrées, elle est idéale pour accompagner :  écrasés de légumes, viandes rouges et poissons  ou encore des mets sucrés à base de chocolat.
	12€


	Epona x Alexis Muñoz a collaboration between a producer and a chef
	MONTES DE TOLEDO, SPAIN
	Produced from ripe Cornicabra black olives, this olive oil  will surprise you by its intensity and delicacy.  With sweet notes, it is ideal to accompany:  mashed vegetables, red meat and fish  or even chocolate dessert.
	€12





