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CEuf cuit & 63°, mousseline de légumes racines, noisettes grillées et croutons

Créme de ricotta a I'huile fumée, betterave aux graines de tournesol et gel de cassis

Poisson du jour cuit en basse température, petit épeautre étuvé aux chataignes et
échalotes, bouillon au curry

Supréme de volaille jaune poché, petit épeautre étuvé aux chataignes et échalotes,
bouillon émulsionné & la badiane

Assiette de fromages (supplément 3,50 €)
Pomme confite au thym citron, créme de marron et sorbet & la fleur d'oranger

Surprise, surprise ...

= Le menu est préparé et servi
pour I'ensemble de la table

Boissons non comprises - Prix net et service compris — Nous tenons a votre disposition le tableau des allergénes

Quelques mots pour mieux nous connaitre

Nous avons commencé par étre propriétaires du restaurant « Le Juliénas » & Villefranche sur Saéne, pendant 12
ans avec un BIB Gourmand pendant 4 ans puis notre premiére étoile au Guide Michelin en Mars 2012 jusqu’en
Juillet 2017.

Au préalable, nous avions fait nos armes chez Mr Pierre Orsi, Mr Patrick Henriroux, Martinez & Cannes, Albert ler a
Chamonix, Mr Jacques Maximin & Vence, Mr Guy Lassausaie...

Aimant relever les défis et les challenges... Nous voild d la Croix-Rousse

Nous vous accueillons dans notre établissement, avec sourire et professionnalisme pour une cuisine de qualité

ou le chef, se plie en quatre pour vous satisfaire.
Une belle carte des vins vous est proposée pour allier avec les mets concoctés par Fabrice.
Bienvenue chez Nous, Carine et Fabrice



