
· 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 - demandez-nous !

���������������������������������

plats ������������
le plat du jour - demandez-nous !

�������
���������������������������
·

la pêche du moment - demandez-nous !
������������������������������

·
la suggestion végé     végé. - demandez-nous !
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����������������������

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

·
café gourmand   ������

	�������
�����

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

 
Bouillon Bara� e accepte les modes de règlement suivants :
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Chef de cuisine :
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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 campagne de porc fermier de la Maison Laborie
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��������������������
������������
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plats
Salade de ravioles du Dauphiné

Ravioles du Dauphiné, roque� e, bleu d’Auvergne & noix fraîches
������
�������������������� ������­�����
��
�����������������
���

·
L’institutionnelle andouille� e au four  + acc.

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

·
Quenelle de brochet façon cuillère,    20 min.

sauce crustacés   + acc.
��������
�������������������
�

+ 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 maison

Cannelle / Hibiscus / Badiane / Tonka
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Supplément fromage :��������
���������������
�

1/2 Saint-Marcellin IGP “table Lyonnaise”
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             La Bra� erie vient de 
 nir son audit   
et décroche son 1er macaron ! Ce label valorise une cuisine maison, 

le respect des saisons, des produits frais, la durabilité
des approvisionnements & le bien-être au travail.

· ecotable ·

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

Accras antillais & sweet chili sauce� ����
­
������
������������������
��������
�

Fried-chicken (250 g) aux épices & satay     15 min.� �����
Poulet des Dombes croustillant
�������������
��
��
���������
����������

La bra� e d’ 1 kg de sauci� e au couteau ! � �����
De la Maison Laborie
 ������������������������������
��������

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

���������
�������������

Planche� e de fromages� ( taille( taille L ) )  �����
������������

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 de la Maison Laborie
������������������������� ������
� ������
suggestion    : et pourquoi pas un Gin tonic ?

Les cheesy coquille� es du BB� �����
Coquille� es, lard fumé, crème fromagère & champignons
����������������������
�
��
������
���������
�������������

Le bœuf caro� es à l’ancienne  + acc.� �����
Paleron de bœuf sauce vigneronne, caro� es con� tes & oignons
 ��������������������
�����
���
�
�����
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�

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

Œuf-mayo champignons · œuf bio de la Ba
 e Cour à Chaponnay      végé.� ����
����
�
������������������������

Velouté de patate douce coco & curry      végé.� ����
���������������������������
�
�
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Gravlax de saumon au citron, yaourt & grenade fraîche� ����
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������������������
������������������������
���

Salade Traboule · mesclun, lardons fumés, œuf dur & vinaigre� e lyonnaise� ����
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�
�����������������������
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Terrine de campagne de porc fermier · de la Maison Laborie� ����
���
��������������������
������������
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Os à moelle gratiné & fleur de sel      15 min.� �����
	����
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6 Escargots rôtis au beurre persillé · de la maison Valentin      15 min.� �����
�����������
���������������
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�� ����
�����������������������

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

L’ultimate Pork Belly !  + acc.� �����
Poitrine de porc fermier croustillante, marinée au miel & moutarde
�����������������������������������
������
���
������������
suggestion    : un verre de Pinot Noir d’Alsace

Filet de canard, sauce aux coings  + acc.� �����
Canard de la vallée des Cau
 es
��
��������������

�����
�
suggestion    : un verre de bordeaux rouge Le Grand Verdus

Bave� e d’Aloyau (250 g), sauce Saint-Marcellin  + acc.� �����
 �������
������������
�����
����
�
���������
�
suggestion    : un verre de gamay du Chai St Olive

le poisson du moment
- la sélection de la pêche fraîche -- la sélection de la pêche fraîche -

Poi� on selon l’arrivage & garniture de saison · nous consulter !� �����
�����������������������
������
�����­�������

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

Saint-Marcellin IGP “table Lyonnaise”����������
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sur le pouce
- vite fait, bien fait -- vite fait, bien fait -

Fish & chips au balsamique & paprika, sauce tartare� �����
 ������
������������������
����������������
�
suggestion    : la Piste noire, bière ambrée de la Bra� erie des Cimes

Le croc veggie, frites & salades      végé.� �����
Bu� ernut rôti, cheddar, épinards frais & pickles d’oignons
�����������
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suggestion    : un verre de Chapeau Melon de Loire

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

Andouille� e beaujolaise, sauce échalotes  + acc.� �����
de la Maison Bobo� e
��������������
���������������� ����������������������
�
suggestion    : un verre de chardonnay du Chai St Olive

Quenelle de brochet, sauce Nantua  + acc.     20 min.� �����
des Quenelles du Soleil à Lyon
��������
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�������
�
suggestion    : un verre de Mâcon-villages

Salade de ravioles du Dauphiné� �����
Ravioles du Dauphiné, roque� e, bleu d’Auvergne & noix fraîches
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+ acc. = accompagnement à choisir ci-de
 ous un 2nd acc. ? : ������
Purée maison  /  Garniture de saison  /  Salade
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+ acc. = accompagnement à choisir ci-de
 ous� un 2nd acc. ? : ������
Purée maison  /  Garniture de saison  /  Salade
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������������������������������������������
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La côte de bœuf charolaise      20 min.� ����������
de 1 kg à 1,5 kg & son a� ortiment de sauces & garnitures
�������������������������������������������������������
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Pour les gones
- for kids -- for kids -

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

Millefeuille caramélisé façon tatin� ����
����
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Crème brûlée praline rose� ����
��������������������
�������
�

Flan pâti� ier & coulis de fruits rouges� ����
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Baba au rhum arrangé maison� ����
Cannelle / Hibiscus / Badiane / Tonka
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Chou Paris-Brest� ����
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Mou� e chocolat & crème de marrons� ����
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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 !
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la Boulangerie de la Liberté & les Quenelles du Soleil...

À suivre !

entrée �����������
l’entrée suggestion du jour - demandez-nous !
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plats ������������
le plat du jour - demandez-nous !
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la pêche du moment - demandez-nous !
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·
la suggestion végé     végé. - demandez-nous !
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desserts �����������
les de� erts de la carte au choix
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·
café gourmand   ������
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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

 
Bouillon Bara� e accepte les modes de règlement suivants :
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Chef de cuisine :
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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 campagne de porc fermier de la Maison Laborie
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plats
Salade de ravioles du Dauphiné

Ravioles du Dauphiné, roque� e, bleu d’Auvergne & noix fraîches
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·
L’institutionnelle andouille� e au four  + acc.

de la Maison Bobo� e
­
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·
Quenelle de brochet façon cuillère,    20 min.

sauce crustacés   + acc.
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+ acc. = accompagnement à choisir :       un 2nd acc. ? : ������
Purée maison  /  Garniture de saison  /  Salade
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desserts
Crème brûlée praline rose
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·
Baba au rhum arrangé maison

Cannelle / Hibiscus / Badiane / Tonka
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Supplément fromage :��������
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1/2 Saint-Marcellin IGP “table Lyonnaise”
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