Pour Commencer

La Salade « Place du Marché » version estivale
Bouquet Mimosa de Mesclun, Sucrine, Tomate coeur de Boeuf, Champignons blancs marinés,

AvVOCat €f ChEVIe dU MECONNGIS ..ceeitittitiitiititiitttittttttttttttettttttttttetttetetetttetetetttttttetetetetettteteteeetteetereettesesesessessssses 15 €
L’'Artichaut Camus « Croque au sel » avec une vinaigrette Aindinoise.........ccccccuvvueiiiiiiiiniiniivvnnnnnnne. 16 €
Minute de Maquereau sur une Grecque odorante a I'Huile vierge acidulée..................ccccuuuuueeenee. 17 €
Le Tataki de Thon au Mariage d’Epices, un Condiment pourpre au Tamarin........cccccceeeeveevnnnceeeneenne. 19 €
L'CEuf de Cyril « en Meurette » comme en Bourgogne ............cccviveeeeieriiiiiiiiiiieeenneneeeseeseeeeeeeeeessnnsssnes 15 €
Le Paté en crolte « Ancienne Auberge », jus miroir @ Ia SYrah...........cooeeeieeiicccereeeeccireeeeeeeennneeeens 21 €
Le Foie gras de Canard mariné au Porto, Pamplemousse rose confit...........ccccceeeevveeeereeeeecreeeecnnneen. 21 €
Des Escargots aux Herbes du Jardin et & F'Ail dOUX ........ccccuueeeiieieieeeiieeccieecreecceeeeeeeeeereeeeaeeeeseeee s 17 €
Le rustique Gateau de Foie blond selon Elisa BIANC..........ccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeerercceseeeeeeeeeeessannnnnes 18 €

De Mer et d’Eau douce

La Quenelle de Brochet Homardine, Riz PilQf...........oouueeneeiiiiiiiicccceeeeeeerrrerrvneccees e e e e e e eeeeesannnenes 23 €
De belles Crevettes « Black Tiger » au Mariage d’Epices douces

sur une Lasagne d’Aubergine confite au Sucs de Tomate de notre Potager ............couueeeeiiiiiinnnnnnens 27 €
Le goUteux Cannelloni de Truite de Polliat relevé d'un Velours vert a I'Oseille et Petits Pois............. 24 €

Les Cuisses de Grenouilles fraiches en Persillade « Comme en Dombes »



Une Envie de Bonne Viande...

Le Carré d’Agneau mariné et réti a la Sarriette, une Fondue de Piment rouge et d’Oignon jaune . 28 €

Le fameux Chou Bressan farci (France) avec une sauce « Morilles N.........ccoevvveeeeiiievennceeiieeennceeeeeennnn. 24 €
La Cote de Veau (France) au Sautoir avec des Pommes de de Terre Grenadille...............ccuuueeeeennnee.. 34 €
Enfrecote « Black ANQUS N (Kansas, USA) 22220 GF....cceeeeeeenenneeeeeeeeeeeereeessssenseesseeeeeessssssssssssssssssssssssssssssssnnns 38 €
Le fameux Coeur d’Entrecote « Fleur de Boeuf » (France) maturé environ 35 jours ~300 gr ................. 45 €
Différentes pieces d'Aloyau de Boeuf du Charolais-Terroir « LABEL ROUGE » (France) maturées entre 30 et 60 jours :
Le CROIEAUDIIANG 2250 GF...ouuueeeeeiieiiiiiiieiiiieetieeeeteeeeetieeeeseeeeessseessssesesssseesssssssssssssessssssesssssssssssssssssnne 38 €
Savoureuse Cote de Boeuf pour 2 voire 3 personnes (30 min d’attente) 1,2 kg minimum..............eeueeeeen. 90 €
COBUIN A’ ENITECOTE 2 250 GF cuuueeeeeeeeeeiieiiieieeetieeeeeneeeeeneeeersseeeessssesssssessssssssessssesessssssessssesssssssssssssnsessnnnns 34 €

Un accompagnement au choix (Prévoir 5€ pour une garniture supplémentaire)

Purée de Pomme de Terre « Agata » au Mascarpone Petits pois a la Frangaise
Riz Pilaf Compotée de Légumes du Soleil
Pommes de Terre Grenaille Lasagne d’'Aubergine au Curry

L'’emblématique Volaille de Bresse AOP

A la créme selon (10 MEIE BIANC 10, RIZ PIlOF......eeeeeeeeeeeeeeeeeee e oot eeeeeessessssessssssssessssssssessssessssssssesns 29 €
(Supplément pour Morilles 8 €)

Rotie a la broche, Purée de Pomme de terre « Agata » au Mascarpone...........cceeeeeveeeeecveeenennn 29 €

N

3 1ous les plats de la carte sont « Faits Maison ». Ils sont élaborés sur place a partir de produits bruts.



Image de Saison*

La Salade « Place du Marché » version Estivale
ou
Minute de Maquereau sur une Grecque odorante
a I'Huile vierge acidulée
ou
L'CEuf de Cyril « en Meurette »
comme eanourgogne

Le goUteux Cannelloni de Truite de Polliat
relevé d’'un Velours vert a I'Oseille et Petits Pois
ou
De belles Crevettes « Black Tiger »
au Mariage d’Epices douces
sur une Lasagne d’Aubergine confite
au Sucs de Tomate de notre Potager
ou
Le fameux Chou Bressan farci (France)
avec une sauce « Morilles »

L
Fromages OU le Choix des Desserts

39 €

Fromages ET le Choix des Desserts

45 €

Menvu Enfant
Présenté séparément (jusqu'a 10 ans)

16 €

* Servi tous les jours sauf au déjeuner les Dimanches et jours fériés
Nos différents pains sont élaborés et cuits sur place dans notre Boulangerie.

Certains Plats sont disponibles @ emporter & la Boutique Gourmande
Prix Taxes et Service compris - Ancienne Auberge - Eté 2020

Invitation Gourmande

Le Tataki de Thon au Mariage d’Epices,
un condiment pourpre au Tamarin

ou

Le Foie gras de Canard mariné au Porto,

Pamplemousse rose confit

ou

Le Paté en croOte « Ancienne Auberge »,

jus miroir a la Syrah

A

Cuisses de Grenovilles fraiches
en Persillade « Comme en Dombes »
(Supplément 7 €)
ou
La Quenelle de Brochet Homardine
ou
Le rustique Gateau de Foie blond selon Elisa Blanc
ou
Des Escargots aux Herbes du Jardin et a I'Ail doux

oA

L'emblématique Volaille de Bresse AOP :
A la créme selon « la Mére Blanc », Riz Pilaf
(Supplément pour Morilles 8 €)
ou
Rotie a la broche,
Purée de Pomme de terre « Agata » au Mascarpone

oA

Fromages et le Choix des Desserts

66 €




Selon I'ardoise du Marché

Sauf samedi, dimanche et jours fériés

Midi Express 26 €

Amuse Bouche du jour
+

Entrée et Plat du Jour ou Plat du jour et Dessert du Jour
+

Un Verre de Vin ou Une Bouteille d’Eau minérale
+

un Café

AU Fil des Jours
Au déjeuner 26 €

Amuse Bouche du jour + Entrée du jour + Plat du jour (19 € i pris seul) + Fromage ou Dessert du jour

Nous vous accueillons tous les jours jusqu’a 14h00 pour le déjeuner et 21h30 pour le diner.

Carte imaginée et proposée par Georges BLANC pour I'Ancienne Auberge
Chefs de Cuisine Exécutifs : Olivier CHARDIGNY et Arthur MENAHEM
Responsable de Salle : Ariane MARQUIS-ARTHUR assistée de Margaux BOISSON

Une carte indiquant les allergénes contenus dans les plats est a votre disposition sur demande.

Nous informons notre aimable clientéle que nous acceptons tous les moyens de paiements sauf chéques et ANCV.

Nous vous recommandons la plus grande vigilance lorsque vous laissez votre vestiaire sur les porte-manteaux prévus a cet effet.




