
· carte ·

brasserie
lyonnaise

· locavore ·

À la bra� erie, nous avons la volonté de travailler autant que 
po� ible avec des acteurs Lyonnais ! Nos dernières collabs : 

Le Chai St Olive dans le 6ème, les cocktails de Marc Bonneton, 
la Boulangerie de la Liberté & les Quenelles du Soleil...

À suivre !

entrée �����������
l’entrée suggestion du jour

����������������������

plats ������������
le plat du jour

������������������������
·

la pêche du moment
�������������������

·
la suggestion végé     végé.
�������������������������������������

desserts �����������
les de� erts de la carte au choix
���
�����������������������������������

·
café gourmand  ������

��������
�����

* sous réserve des quantités disponibles

nos formules
nos formules**

· au déjeuner ·

du lundi au vendredi
de 12h à 15h

Entrée  +  Plat  + De� ert
Entrée  +  Plat   ou   Plat  +  De� ert

�����
�����

Bouillon Bara� e - 25 rue du bât d'argent - 69001 Lyon

Horaires d'ouvertures :
ouvert tous les jours de 12:00 à 01:00 - cuisine servie jusqu'à minuit

réservation par téléphone au 04 27 01 24 79

Po� ibilité de commander à emporter

www.brasseriebouillonbaratte.com

 
Nous pouvons me� re de l’eau potable gracieusement à votre disposition.

Nos propositions s’entendent boi� on non comprise, sauf mention particulière.
Ticket de cai� e & reçu de carte bancaire sur simple demande.

Bouillon Bara� e accepte les modes de règlement suivants :
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Chef de cuisine : ���	������������

retrouvez-nous sur                  & 


	������	��
�����������������������������������
������������
�����������

�����������

notre menu
notre menu**

· lyonnais ·

entrées
Salade Traboule : mesclun de salade, lardons fumés,

œufs durs & vinaigre� e lyonnaise
����������������
����������������������
��������������������

·
Terrine de la Bra� erie & cornichons

���������������������������������������
����

plats
Andouille� e panée, sauce aux deux moutardes à l’estragon  + acc.

de la Maison Bobo� e
����������������������������������������������������
�

·
Quenelle de brochet, sauce homardine  + acc.    20 min.

des Quenelles du Soleil à Lyon
����� ���������������������
�

·
Salade gourmande au Saint-Marcellin      végé.

Croustillants de St-Marcellin, endives, poires, noix, mesclun & roque� e
�������������������
���������­��
������
�����������������������������������
�������������

+ acc. = accompagnement à choisir :       un 2nd acc. ? : ������
Purée maison  /  Garniture de saison  /  Salade

+ acc. = ����������������������������������������������������������������������������

desserts
Crème brûlée praline rose
������������������������������

·
Baba au rhum arrangé

Thé noir / Baie de timut / Tonka / Piment habanero
�������������
�����������
����������������������������������������������

Supplément fromage :��������
�����������������

1/2 Saint-Marcellin IGP “table Lyonnaise”
����������­��
������
�����������
���������������

·
Cervelle de canut
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du fromage
- et du bon ! -- et du bon ! -

Saint-Marcellin IGP “table Lyonnaise”����������
������­��
������
�����������
���������������

Cervelle de canut���������
������������
����������
�������
����������������������������
�


�������������������������

+ acc. = accompagnement à choisir ci-de� ous� un 2nd acc. ? : ������
Purée maison  /  Garniture de saison  /  Salade
��������
�������
��������������������������������������������������������

Pour les gones
- for kids -- for kids -

Sauci� e & frites  ou    Fish & chips  +  une coupe de glace� �����
������������������������������
�����������
�������
��
����

les desserts 
- pour bien finir -- pour bien finir -

Millefeuille caramélisé aux noise� es� ����
���������������������������������

Crème brûlée praline rose� ����
������������������������������

Tarte tatin & crème fraîche� ����
����������������������������������������
���������
��

Baba au rhum arrangé� ����
Thé noir / Baie de timut / Tonka / Piment habanero
�������������
�����������
����������������������������������������������

Flan pâti� ier� ����
����
��
�����������

Mou� e chocolat noir & fleur de sel� ����
�����
��
������������������������������

���������������������������������������������
����������
�	��	������

bb / brasserie lyonnaise

poisson

Filet de truite saumonée, sauce à l’oseille                 �����
�����������������������������������
�

à partager... ou pas !
- For sharing... or not -- For sharing... or not -

Rille� es de sardines au piment d’Espele� e� ����
���������������������������������������

Finger de pieds de cochon croustillant & cervelle de canut � ����
����������	��������������������
�����������
����
�������������
����������
�������
����������������������������
��
��������������������������

Planche� e canaille� ( taille( taille XL ) )  �����
charcuterie & antipasti à la francaise
����
�������������
�����������������������

petites assiettes canailles
- Pour  lancer les hositilités ! -- Pour  lancer les hositilités ! -

Œuf-mayo à la moutarde à l’ancienne      végé.� ����
& pou� es de roque� e
Œuf bio de la Ba� e Cour à Chaponnay
������
�����������������������������������������������������

Soupe à l’oignon, croûtons & emmental      végé.� ����
����
������������������
�������������������
�����

Flan de courge & crème de bleu      végé. � ����
�����������������������
������
����

Salade Traboule� ����
Mesclun, lardons fumés, œuf dur & vinaigre� e lyonnaise
­��
��������������
����������������������
��������������������

Terrine de la Bra� erie & cornichons� ����
���������������������������������������
����

Os à moelle gratiné & fleur de sel      15 min.� �����
�������������������������������������

6 Escargots rôtis au beurre persillé      15 min.� �����
������������������������������������

sur le pouce
- vite fait, bien fait -- vite fait, bien fait -

Fish & chips au paprika, sauce à l’anglaise� �����
�������
������������������������������
�
suggestion    : la Piste noire, bière ambrée de la Bra� erie des Cimes

Tourte maison jambon-fromage & son mesclun de salade� �����
���������������
����������������������������
���������

Spécialités BB
- Régressives & savoureuses “comme chez mamie” -- Régressives & savoureuses “comme chez mamie” -

La fameuse « sauci� e purée » de la Bra� erie� �����
Sauci� e au couteau & piment d’Espele� e
de la maison Laborie
��������������������������������������������
������
��������������������������������
suggestion    : et pourquoi pas un Gin tonic ?

Gratin de ravioles du Dauphiné      végé.� �����
& tombée d’épinards
����������������������������������������������
�

nos viandes
- Sélection francaise & de régions -- Sélection francaise & de régions -

Épaule d’agneau parfumée aux 4 épices  + acc.� �����

�����������������������������������
�������
suggestion    : un verre de Ventoux

Con� t de canard, sauce cerises & vin rouge  + acc.� �����
��
��
�����������
��������������������
�
suggestion    : un verre de bordeaux rouge Le Grand Verdus

Pavé de rumsteak maturé, sauce au poivre  + acc.� �����
���������������������������
�������
�
suggestion    : un verre de gamay du Chai St Olive

Blanque� e de veau à l’ancienne & riz � �����
��������������������� �������������
�
suggestion    : un verre de pinot noir

La côte de bœuf charolaise      20 min.� ����������
de 1 kg à 1,5 kg & son a� ortiment de sauces & garnitures
����������������������������������������������������������������
��������������

nos lyonnaiseries
- à lyon, on ne rigole pas avec la tradition ! -- à lyon, on ne rigole pas avec la tradition ! -

Andouille� e panée, sauce aux 2 moutardes à l’estragon  + acc.� �����
de la Maison Bobo� e
����������������������������������������������������
�
suggestion    : un verre de chardonnay du Chai St Olive

Quenelle de brochet, sauce homardine  + acc.     20 min.� �����
des Quenelles du Soleil à Lyon
����� ���������������������
�
suggestion    : un verre de Crozes-Hermitage

Salade gourmande au Saint-Marcellin      végé.� �����
Croustillants de St-Marcellin, endives, poires, noix, mesclun & roque� e
�������������������
���������­��
������
�����������������������������������
�������������
suggestion    : un verre de Chapeau Melon de Loire



du fromage
- et du bon ! -- et du bon ! -

Saint-Marcellin IGP “table Lyonnaise”����������
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Cervelle de canut���������
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+ acc. = accompagnement à choisir ci-de� ous� un 2nd acc. ? : ������
Purée maison  /  Garniture de saison  /  Salade
��������
�������
��������������������������������������������������������

Pour les gones
- for kids -- for kids -

Sauci� e & frites  ou    Fish & chips  +  une coupe de glace� �����
������������������������������
�����������
�������
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les desserts 
- pour bien finir -- pour bien finir -

Millefeuille caramélisé aux noise� es� ����
���������������������������������

Crème brûlée praline rose� ����
������������������������������

Tarte tatin & crème fraîche� ����
����������������������������������������
���������
��

Baba au rhum arrangé� ����
Thé noir / Baie de timut / Tonka / Piment habanero
�������������
�����������
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Flan pâti� ier� ����
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Mou� e chocolat noir & fleur de sel� ����
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bb / brasserie lyonnaise

poisson

Filet de truite saumonée, sauce à l’oseille                 �����
�����������������������������������
�

à partager... ou pas !
- For sharing... or not -- For sharing... or not -

Rille� es de sardines au piment d’Espele� e� ����
���������������������������������������

Finger de pieds de cochon croustillant & cervelle de canut � ����
����������	��������������������
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Planche� e canaille� ( taille( taille XL ) )  �����
charcuterie & antipasti à la francaise
����
�������������
�����������������������

petites assiettes canailles
- Pour  lancer les hositilités ! -- Pour  lancer les hositilités ! -

Œuf-mayo à la moutarde à l’ancienne      végé.� ����
& pou� es de roque� e
Œuf bio de la Ba� e Cour à Chaponnay
������
�����������������������������������������������������

Soupe à l’oignon, croûtons & emmental      végé.� ����
����
������������������
�������������������
�����

Flan de courge & crème de bleu      végé. � ����
�����������������������
������
����

Salade Traboule� ����
Mesclun, lardons fumés, œuf dur & vinaigre� e lyonnaise
­��
��������������
����������������������
��������������������

Terrine de la Bra� erie & cornichons� ����
���������������������������������������
����

Os à moelle gratiné & fleur de sel      15 min.� �����
�������������������������������������

6 Escargots rôtis au beurre persillé      15 min.� �����
������������������������������������

sur le pouce
- vite fait, bien fait -- vite fait, bien fait -

Fish & chips au paprika, sauce à l’anglaise� �����
�������
������������������������������
�
suggestion    : la Piste noire, bière ambrée de la Bra� erie des Cimes

Tourte maison jambon-fromage & son mesclun de salade� �����
���������������
����������������������������
���������

Spécialités BB
- Régressives & savoureuses “comme chez mamie” -- Régressives & savoureuses “comme chez mamie” -

La fameuse « sauci� e purée » de la Bra� erie� �����
Sauci� e au couteau & piment d’Espele� e
de la maison Laborie
��������������������������������������������
������
��������������������������������
suggestion    : et pourquoi pas un Gin tonic ?

Gratin de ravioles du Dauphiné      végé.� �����
& tombée d’épinards
����������������������������������������������
�

nos viandes
- Sélection francaise & de régions -- Sélection francaise & de régions -

Épaule d’agneau parfumée aux 4 épices  + acc.� �����

�����������������������������������
�������
suggestion    : un verre de Ventoux

Con� t de canard, sauce cerises & vin rouge  + acc.� �����
��
��
�����������
��������������������
�
suggestion    : un verre de bordeaux rouge Le Grand Verdus

Pavé de rumsteak maturé, sauce au poivre  + acc.� �����
���������������������������
�������
�
suggestion    : un verre de gamay du Chai St Olive

Blanque� e de veau à l’ancienne & riz � �����
��������������������� �������������
�
suggestion    : un verre de pinot noir

La côte de bœuf charolaise      20 min.� ����������
de 1 kg à 1,5 kg & son a� ortiment de sauces & garnitures
����������������������������������������������������������������
��������������

nos lyonnaiseries
- à lyon, on ne rigole pas avec la tradition ! -- à lyon, on ne rigole pas avec la tradition ! -

Andouille� e panée, sauce aux 2 moutardes à l’estragon  + acc.� �����
de la Maison Bobo� e
����������������������������������������������������
�
suggestion    : un verre de chardonnay du Chai St Olive

Quenelle de brochet, sauce homardine  + acc.     20 min.� �����
des Quenelles du Soleil à Lyon
����� ���������������������
�
suggestion    : un verre de Crozes-Hermitage

Salade gourmande au Saint-Marcellin      végé.� �����
Croustillants de St-Marcellin, endives, poires, noix, mesclun & roque� e
�������������������
���������­��
������
�����������������������������������
�������������
suggestion    : un verre de Chapeau Melon de Loire

· carte ·

brasserie
lyonnaise

· locavore ·

À la bra� erie, nous avons la volonté de travailler autant que 
po� ible avec des acteurs Lyonnais ! Nos dernières collabs : 

Le Chai St Olive dans le 6ème, les cocktails de Marc Bonneton, 
la Boulangerie de la Liberté & les Quenelles du Soleil...

À suivre !

entrée �����������
l’entrée suggestion du jour

����������������������

plats ������������
le plat du jour

������������������������
·

la pêche du moment
�������������������

·
la suggestion végé     végé.
�������������������������������������

desserts �����������
les de� erts de la carte au choix
���
�����������������������������������

·
café gourmand  ������

��������
�����

* sous réserve des quantités disponibles

nos formules
nos formules**

· au déjeuner ·

du lundi au vendredi
de 12h à 15h

Entrée  +  Plat  + De� ert
Entrée  +  Plat   ou   Plat  +  De� ert

�����
�����

Bouillon Bara� e - 25 rue du bât d'argent - 69001 Lyon

Horaires d'ouvertures :
ouvert tous les jours de 12:00 à 01:00 - cuisine servie jusqu'à minuit

réservation par téléphone au 04 27 01 24 79

Po� ibilité de commander à emporter

www.brasseriebouillonbaratte.com

 
Nous pouvons me� re de l’eau potable gracieusement à votre disposition.

Nos propositions s’entendent boi� on non comprise, sauf mention particulière.
Ticket de cai� e & reçu de carte bancaire sur simple demande.

Bouillon Bara� e accepte les modes de règlement suivants :
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Chef de cuisine : ���	������������

retrouvez-nous sur                  & 
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notre menu
notre menu**

· lyonnais ·

entrées
Salade Traboule : mesclun de salade, lardons fumés,

œufs durs & vinaigre� e lyonnaise
����������������
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��������������������

·
Terrine de la Bra� erie & cornichons
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plats
Andouille� e panée, sauce aux deux moutardes à l’estragon  + acc.

de la Maison Bobo� e
����������������������������������������������������
�

·
Quenelle de brochet, sauce homardine  + acc.    20 min.

des Quenelles du Soleil à Lyon
����� ���������������������
�

·
Salade gourmande au Saint-Marcellin      végé.

Croustillants de St-Marcellin, endives, poires, noix, mesclun & roque� e
�������������������
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+ acc. = accompagnement à choisir :       un 2nd acc. ? : ������
Purée maison  /  Garniture de saison  /  Salade

+ acc. = ����������������������������������������������������������������������������

desserts
Crème brûlée praline rose
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·
Baba au rhum arrangé

Thé noir / Baie de timut / Tonka / Piment habanero
�������������
�����������
����������������������������������������������

Supplément fromage :��������
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1/2 Saint-Marcellin IGP “table Lyonnaise”
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·
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· carte ·

brasserie
lyonnaise

· locavore ·

À la bra� erie, nous avons la volonté de travailler autant que 
po� ible avec des acteurs Lyonnais ! Nos dernières collabs : 

Le Chai St Olive dans le 6ème, les cocktails de Marc Bonneton, 
la Boulangerie de la Liberté & les Quenelles du Soleil...

À suivre !

entrée �����������
l’entrée suggestion du jour

����������������������

plats ������������
le plat du jour

������������������������
·

la pêche du moment
�������������������

·
la suggestion végé     végé.
�������������������������������������

desserts �����������
les de� erts de la carte au choix
���
�����������������������������������

·
café gourmand  ������

��������
�����

* sous réserve des quantités disponibles

nos formules
nos formules**

· au déjeuner ·

du lundi au vendredi
de 12h à 15h

Entrée  +  Plat  + De� ert
Entrée  +  Plat   ou   Plat  +  De� ert
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�����

Bouillon Bara� e - 25 rue du bât d'argent - 69001 Lyon

Horaires d'ouvertures :
ouvert tous les jours de 12:00 à 01:00 - cuisine servie jusqu'à minuit

réservation par téléphone au 04 27 01 24 79

Po� ibilité de commander à emporter

www.brasseriebouillonbaratte.com

 
Nous pouvons me� re de l’eau potable gracieusement à votre disposition.

Nos propositions s’entendent boi� on non comprise, sauf mention particulière.
Ticket de cai� e & reçu de carte bancaire sur simple demande.

Bouillon Bara� e accepte les modes de règlement suivants :
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Chef de cuisine : ���	������������

retrouvez-nous sur                  & 
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notre menu
notre menu**

· lyonnais ·

entrées
Salade Traboule : mesclun de salade, lardons fumés,

œufs durs & vinaigre� e lyonnaise
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·
Terrine de la Bra� erie & cornichons
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plats
Andouille� e panée, sauce aux deux moutardes à l’estragon  + acc.

de la Maison Bobo� e
����������������������������������������������������
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·
Quenelle de brochet, sauce homardine  + acc.    20 min.

des Quenelles du Soleil à Lyon
����� ���������������������
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·
Salade gourmande au Saint-Marcellin      végé.

Croustillants de St-Marcellin, endives, poires, noix, mesclun & roque� e
�������������������
���������­��
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+ acc. = accompagnement à choisir :       un 2nd acc. ? : ������
Purée maison  /  Garniture de saison  /  Salade

+ acc. = ����������������������������������������������������������������������������

desserts
Crème brûlée praline rose
������������������������������

·
Baba au rhum arrangé

Thé noir / Baie de timut / Tonka / Piment habanero
�������������
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Supplément fromage :��������
�����������������

1/2 Saint-Marcellin IGP “table Lyonnaise”
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·
Cervelle de canut
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