BRASSERIE
LYONNAISE

. CARTE "



PETITES ASSIETTES CANAILLES
- POUR LANCER LES HOSTILITES ! -

GEuf-mayo a la moutarde & oignons confits  W» vécé. 6,90

Euf bio de la Basse Cour & Chaponnay

Organic egg mayo with mustard & confit onions

Velouté de potimarron W» vict. 7,50
Creamy red kuri squash soup

Rosette lyonnaise 750

Haute-Lotre - affinage Nicolas Montagnac

Haute-Loire dry sausage

Truite fagon gravlax, créme citron 850
De truites élevées en Ardeche

Gravlax-style trout, lemon cream - from Ardéche-farmed trout

Potreau vinaigrette traditionnel  W» vEck.

Tradlitional leek vinaigrette

Salade Traboule

Mesclun, lardots fumés, ceuf dur & vinaigrette lyonnaise

Mesclun, smoked bacon, hard-boiled egg & Lyonnaise vinaigrette

Terrine de campagne & cornichons
Country-style pork terrine with pickles

6 Escargots rétis au bewrre persille @ 15 min.

6 roasted snails with parsley butter

Os a moelle gratiné & fleur desel @ 15 min.

Gratinated marrow bone & Fleur de Sel

6,90

850

9,50

11,50

15,00

NOS LYONNAISERIES
- A LYON, ON NE RIGOLE PAS AVEC LA TRADITION ! -

Andouillette panée, sauce aux 2 moutardes a lestragon * * 16,90
de la. Maison Bobosse

Breaded andouillette with two-mustard & tarragon sauce
SUGGESTION 9 : un verre de chardonnay du Chai St Olive

Quenelle de brochet, sauce homardine ** @ 20 min. 16,90
des Quenelles du Soteil a Lyon

Pike quenelle & lobster sauce

SUGGESTION 9 : un verre de Crozes-Hermitage

Ravioles du Dauphiné poélées, potimarron & noisette W» véct. 16,90
ravioles de la Mere Mawury
Pan-fried Dauphiné ravioles, red kuri squash & hazelnuts

LE POISSON
“DELEAU A UASSIETTE -

Filet de truite & beurre blanc citronné **
Trout fillet & lemon beurre blanc
SUGGESTION 9 : wun verre de Macon

16,90

Inscrivez-vous pour en profiter :

Découvrez notre programme fidélité & ses avantages toute lannée.

, NOS VIANDES
- SELECTION FRANCAISE & DE REGIONS -

Chou farci & son jus de viande ** 16,90
Viande de porc, saucisse fumé & légumes

Stuffed cabbage & meat jus: pork, smoked sausage & vegetables

SUGGESTION ¥ : un verre de Languedoc

Confit de canard, sauce aux cépes ** 16,90

Duck confit with porcini mushroom sauce

La fameuse « saucisse purée » de la Brasserie * * 16,90
Saucisse au couteau & piment d’Espelette de Lo maison Laborie

The “puree sausage” from Bouillon Baratte : knife-cut sausage with Espelette pepper

SUGGESTION 9 : et pourquot pas un Gin tonic ?

Le traditionnel boeuf carottes * * 16,90
Traditional beef & carrots Stew

SUGGESTION ¥ : un verre de pinot noir

Onglet de boeuf & son beurre maitre dhétel ** 23,50
Beef hanger steak, maitre d'hotel butter

SUGGESTION ¥ : un verre de gamay

La céte de boeuf charolaise @ 20 min. 75,00/ kg

de 1 kg a 1,5 kg & son assortiment de sauces & garnitures
Charolaise beef prime rib from 1 kg to 15 kg, assortment of sauces & garnishes

LA SALADE GOURMANDE
“RUSTIQUE & SIMPLEMENT GENEREUSE -

Salade gourmande au Saint-Marcellin 16,90
Salade, potimarron, champignons, poire, noix & vinaigre

Saint-Marcellin gourmet salad: lettuce, red kuri squash, mushrooms, pear, walnuts & vinegar
SUGGESTION 9 : un verre de Loire




POUR LES GONES
- FOR KIDS -

Saucisse & purée + coupe de glace

Sausage & mashed potatoes + cup of ice cream
ou

Poisson pané & purée + coupe de glace

Breaded fish & mashed potatoes + cup of ice cream

12,00

12,00

DU FROMAGE
- £TDUBON ! -

Saint-Marcellin IGP “table Lyonnaise” 7,90
Saint-Marcellin cheese IGP "Lyonnaise table”

Cervelle de canut 7,90

Cervelle de canut is a Lyon specialty made with fromage blanc,
chopped herbs, shallots..

LES DESSERTS
- POUR BIEN FINIR -

Millefeuille caramélisé aux marrons & cassis
Caramelised chestnut & blackcurrant millefeuille

Créme brilée praline rose

Creme briilée with pink praline

Crumble aux pommes & glace vanille

Apple crumble & vanilla ice cream

Baba au rhum arrangé

Baba with infused rum

Ile flottante

Floating island

Fondant au chocolat noir de la Maison Weiss

Dark chocolate fondant from Maison Weiss

7,90

790

790

790

790

7,90

** - plats accompagnés de purée maison

These dishes are served with homemade mashed potatoes

UN ACCOMPAGNEMENT SUPPLEMENTAIRE ? © +3,50
Garmniture de saison / Salade
Additional side 7 : Seasonal garnish / Salad

BB / BRASSERIE LYONNAISE

Liste des allergenes disponible sur demande - Prix service compris

ENTREES

Salade Traboule : mesclun de salade, lardons fumés,
ceufs durs & vinaigrette lyonnaise

Salad, smoked bacon, hard-boiled eggs, Lyonnaise vinaigrette

Terrine de campagne & cornichons

Country-style pork terrine with pickles

PLATS
Andouillette panée,
sauce aux deux moutardes a lestragon & purée maison
Andouillette de la Maison Bobosse
Breaded andouillette with two-mustard & tarragon sauce, homemade mashed potatoes

Quenelle de brochet, sauce homardine & purée maison @ 20 min.
des Quenelles du Soleil a Lyon
Pike quenelle, lobster sauce & homemade mashed potatoes

Rawvioles du Dauphiné poélées, potimarron & noisette W# VEGE.

Pan-fried Dauphiné ravioles, red kuri squash & hazelnuts

UN ACCOMPAGNEMENT COMPLEMENTAIRE ? : +3,50
Gamniture de saison / Salade
Additional side 7 : Seasonal garnish / Salad

DESSERTS

Créme brilée praline rose

Creme brillée with pink praline

Baba au rhum arrangé

Baba with infused rum

SUPPLEMENT FROMAGE : + 5,00

Cheese supplement

1/2 Saint-Marcellin IGP “table Lyonnaise”
1/2 Saint-Marcellin cheese IGP ‘Lyonnaise table”

Cervelle de canut
Lyon specialty made with fromage blanc, chopped herbs, shallots..

. LOCAVORE

A la brasserie, nous avons la volonté de travailler autant que
possible avec des actewurs Lyonnais ! Nos derniéres collabs :
Le Chai St Olive dans le 62, les cocktails de Marc Bonneton,
la Boulangerie de la Liberté & les Quenelles du Soteil...

A suivre !

* Boisson non comprise



* Boisson non comprise

de 12h a 15h

Entrée + Plat + Dessert 26,50
Entrée + Plat ou Plat + Dessert 21,00

ENTREE - 650
lentrée suggestion du jour
The starter of the day

PLATS - 1450

le plat du jour
The main dish of the day
la péche du moment
The fish of the day

la suggestion vege W7 VEGE.

The vegetarian suggestion of the day

DESSERTS - 650

les desserts de la carte au choix

To choose in the desserts from the menu

café gourmand, + 2,00

Gourmet coffee

* sous réserve des quantités disponibles

Brasserie Bouillon Baratte - 25 rue du bat d'argent - 69001 Lyon

Horaires douvertures :
owvert tous les jours de 12:00 & 01:00 - cuisine servie jusqu'a. minuit
réservation par téléphone au 04 27 01 24 79

Possibilité de commander a emporter

WWW.BRASSERIEBOUILLONBARATTE.COM
retrouvez-nous sur facebook. & Jnstagrom
Nows powwons mettre de leau potable graciewsement & votre disposition.
Nos propositions sentendent boisson non comprise, sauf mention particuliére.
Regu de carte bancaire sur simple demande.
Bouillon Baratte accepte les modes de reglement suivants :
Especes, CB, American Express, tickets restaurant, chéques restaurant, cheques déjeuner,

chéques de table & cheques vacances.
Bouillon Baratte naccepte pas les chéques, merci de votre compréhension

Labus dalcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération



