BRASSERIE

VINATIER
_mwerun SoUL

Hots-d coure Pluts

On n’'invente rien mais on le fait bien.

RILLETTES DE MAQUEREAUX ... 8 €
Maquereau, yaourt grec, échalotes, citron confit maison et ciboulette. TARTAREDEBCEUF ... ... ... ... ... 15€
Servies avec endives. Beeuf francais relevé a la francaise servi avec frites maison.
GOUGERES A LA MIMOLETTE VIEILLE ... . 6€ SAUCISSEPUREE ... ... 14 €
Pate a choux maison, garnie de mimolette et de sauce Mornay, Saucisse de porc faconnée artisanalement par la Maison Millas, jus
gratinées a la mimolette vieille. Servies par 4. de viande mijoté 8 heures et purée bien beurrée.
TARAMA MAISON ............... L 9€ BAVETTEDE BCEUF ... ... .. . . 19€
Servi avec flatbread maison cult au feu de b01s et c1tron Boeeuf francais. Sauce béarnaise ou beurre maitre d'hotel. Servie
HUITRES DU GRAND BANC (CAP FERRET) . 7€ avec frites maison.
N°4 pleine mer servies par 3, citron et vinaigre a lechalote SALADE CESAR ... . 17 €
PATE EN CROUTE . . 12€ Une icone de brasserie. Salade romaine, sauce césar aux anchois,
A partager ou pas. Pate blen beurree de la pat1851ere gelee au croutons, ceuf dur, poulet roti et parmesan.
porto, cochon, mousse de foie de volaille et pistaches. Servi avec ANDOUILLETTE 5A .. 19 €
pickles de légumes maison. Grillée a la cheminée puis servie avec sauce moutarde et frites.
SAUCISSON A LA TRUFFE DE LA MAISON MILLAS .............. 10€ PECHE DU JOUR ... 19€
A la truffe d’été, séché a l'air libre sur les Monts de Lacaune dans Poisson selon arrivage, embeurrée de chou au vin blanc, beurre
les hauteurs du Tarn. blanc safrané, moules et ceufs de truite.
ESCARGOTS AU BEURRE PERSILLE . L12€ VEGE DU MOMENT ... 17 €
Escargots francais d’/Auvergne, élevés par Mlchael Vlal au pled de Tagliatelles liées au beurre de sauge et Ossau-Iraty, servies avec
la montagne Bourbonnaise. Servis par 6. une poélée de champignons.
CANETTE AU BBQ

8 , 26€ par personne - pour 2 mangeurs - servie avec 2

M accompagnements au choix

Canette a partager cuite sur le coffre au feu de bois, servie avec un jus

Histoire de lancer les hostilités. ;
de canard aux airelles.

CEUF MAYO ..o 3€ COTE DE BOEUF AU BBQ
CEuf plein air, mayo maison et ciboulette. 45€ par personne - pour 2 mangeurs - servie avec 2
POIREAUX VINAIGRETTE . o 7€ accompagnements au choix

Cote de beeuf francaise d'environ 1kg, cuite au feu de bois. Servie avec

Le classique de bistrot, v1na1grette de 1a maison, croutons au beurre - . .
sauce au poivre ou béarnaise.

et noisettes torréfiées.
SOUPE A LOIGNON . L.9€

Notre version de la soupe a 101gnon Olgnons blen beurres mouﬂles (%W

au fond de veau et déglacés au porto, gratiné de comté.

BROCHETTE DE CCEURS DE CANARD AU BBQ . ........8€
Coeurs de canard marinés, laqués puis cuits sur la bralse Serv1s avec
harissa maison et sauce yaourt.

CROQUETTES DAGNEAU ... e 8 €
Gigot d'agneau braisé toute la nuit, boulé en croquette puis frit. A

dipper dans une mayo piri-piri. Servies par 3.

MOULES, BEURRE BLANC, PIMENT ............ ... L9€
Cuisinées en mariniére et servies avec beurre blanc et plment lacto— @M
fermenteé.

CHAMPIGNONS EN PERSILLADE .............. L 12€
Meélange de champignons sautés en persillade, Ventreche de

cochon, ceuf confit et parmesan.

SALADE D'ENDIVES ET FOURME DAMBERT ............................ 7€

SOIGNEUSEMENT SELECTIONNES PAR NOTRE CHEF .............. 9€
Assiette de fromage. Brie de Meaux et Bleu d’Auvergne signés Mimi
Cremerie, Comté vieux du Jura affiné par la Fruitiere Lavigny.

Gottez le trio ou choississez votre morceau préféré. Accompagnée

d'un chutney de saison.

PARIS-BREST ... . 9€
Le grand classique de la maison. Mousseline, coulant praliné et
noisettes torréfiées.

Salade d'endives, vinaigrette a la fourme d’Ambert, pommes et noix. CREME BRULEE . o e B €
Délicieusement vanﬂlee et parfalternent caramehsee
FONDANT AU CHOCOLAT . .. 10€

Extra fondant comme un fondant Bau101s Serv1 avec une belle

créme anglaise.

PROFITEROLES . - ...10€
Choux maison, glace Vanllle de Madagascar chantllly maison,

amandes effilées et sauce chocolat noir.

TARTE BOURDALOUE . ..8€
Un incontournable automnal A la creme damande poires pochees

et amandes effilées.

CREPE SUZETTE ... ... ... 9€
| Crépe maison flambée au jus d’'orange et cointreau, brunoise

FRITES @ PUREE « MESCLUN . ... 4€ d'orange, orange confite.
MACARONIS . 5 E
Gratinés dans une bechamel au comte

= EGE
FR - 100% fait maison. Tout est mijoté sur place par Clément et sa brigade. Produits frangais, frais et de saison chinés en direct producteur et circuit-court autant que possible. }‘:’ o4
Viandes d'origine francaise. Eau plate filtrée en carafe offerte a la demande. Taxes et services compris, prix nets en euros TTC. Chéques non acceptés. ';a_’o i -
Et si vous avez des confessions a nous faire, adressez-vous a Fanny. Nous n'avons pas de menu enfant spécifique mais nous nous adaptons aux plus petits, demandez-nous ! @lanouvellegarde m: % E




BRASSERIE

FHorws-d warne

MACKERELRILLETTES ............................

Mackerel with Greek yogurt, shallots, homemade preserved lemon,

and chives. Served with endives.
MIMOLETTE CHEESE PUFFS ............ ... ...

Homemade choux pastry, filled with aged Mimolette and Mornay

sauce and gratinéed with aged Mimolette.
HOMEMADE COD TARAMA .

VINATIER
_mwerun SoUL

LL9€

Served with house-made ﬂatbread grrlled over a Wood ﬁre and

lemon.
OYSTERS FROM GRAND BANC ...............

N°4 Ovysters served in sets of 3, with lemon and shallot vinegar.

PATEENCROUTE ...,

To share... or not. Rich, buttery pastry from the patissiere, with
port jelly, pork, chicken liver mousse, and pistachios. Served with

house-made vegetable pickles.

TRUFFLED SAUCISSON FROM MAISON MILLAS ...................1
Flavored with summer truffles. Air-dried on the Monts de Lacaune

in the heights of the Tarn.
ESCARGOTS AU BEURRE PERSILLE ..........

French snails raised by Michaél Vial at the foot of the
Bourbonnaise mountain, parsley and garlic butter. Served by 6.

Startens

Let's get the good things started.

FREE-RANGE EGGS WITH MAYO ............
Homemade mayonnaise and chives.

LEEKS WITH VINAIGRETTE .
The house favorite with homemade dressrng
roasted hazelnuts.

ONION SOUP .

0€

7€

buttery croutons and

L9€

Our take on the onion soup. Buttered onions soaked in veal stock

and deglazed with port wine, gratinated with
DUCK HEART SKEWER ON THE BBQ .......

comté cheese.

Duck heart marinated, glazed and cooked over coals. Served with

homemade harissa and yoghurt sauce.
LAMB CROQUETTE ................................
Overnight braised lamb leg, rolled into croque
with piri-piri mayo for dipping. Served per 3.
CHILI BEURRE BLANC MUSSELS .

ttes and fried. Served

LL9€

Prepared in a classic mariniere sauce, served Wrth beurre blanc and
fermented chili.

6)%&1’/«5/
Nothing new, but well done.

TARTARE . 15€
French raw beef, mixed with herbs and spicies served with

homemade fries.

SAUSAGE AND MASH ... ... .. 14 €
Pork sausage made by the butchers at Maison Millas, 8h simmered
gravy and churned butter mash.

FLANKBEEF ... . 19 €
French beef. Served with bearnaise sauce or maitre d'hotel butter

and homemade fries.

CAESAR SALAD ... 17 €
A brasserie icon. Romaine salad, anchovy caesar sauce, croutons,
Datterino tomatoes, hard-boiled egg, chicken supreme and

parmesan.

ANDOUILLETTE 5A .. .. . 19 €
Grilled on the coals. Served with a mustard sauce and homemade

fries.

PECHEDU JOUR ... 19€
Fresh market fish with buttered cabbage, saffron beurre blanc,

mussels, and trout roe.

TAGLIATELLES, CHAMPIGNONS SAUVAGE ....................... ... 17 €
Tagliatelle tossed in sage butter and Ossau-Iraty cheese, served

with sautéed mushrooms.

DUCK BREAST

26€ per person - for 2 diners - served with 2 sides of your choice
Whole duck to share, BBQ-grilled on the bone, served with cranberry
duck sauce.

COTE DE BOEUF

45€ per person - for 2 diners - served with 2 side dishes of your
choice

Approx. 1kg French rib steak, grilled over a wood fire. Served with
pepper sauce or béarnaise sauce.

GFromages

CAREFULLY SELECTEDBY OURCHEF ..................................... 9€
Cheese platter. Brie de Meaux and Bleu d’Auvergne from Mimi
Cremerie, aged Comté from Fruitiére Lavigny.

Enjoy all three or pick your favourite. Served with seasonal

chutney.

Desseits

MUSHROOMS EN PERSILLADE .......... . INVAS
Mix seasonal mushvooms sautéed with galc and parsley hiy PARISBREST . ... x
P V g8y P ' The great classic of the house. Mousseline, praline and roasted
ENDIVE AND FOURME DAMBERT SALAD ............................... 7€ hazelnuts.
Endive salad with fourme d’Ambert dressing, apples and walnuts. CREME BRULEE ) S ge
With lots of vanrlla and perfectly cararnehzed
FONDANT AU CHOCOLAT . 10€
Extra molten like a Baulois fondant Served wrth a vanrlla custard
PROFITEROLES . ...........10€
Homemade choux pastry Madagascar vanrlla ice cream,
homemade whipped cream, sliced almonds and dark chocolate
sauce.
TARTE BOURDALOUE . .8€
The taste of autumn. Made Wlth almond cream, poached pears and
sliced almonds.
CREPE SUZETTE ... ... 9€
FRIES « MASHED POTATOES  MESCLUN .................. .. 4€ Homemade crépe flambéed with orange juice and Cointreau, fresh
MACARONI . U 5€ Corsican orange brunoise, candied oranges.
Macaroni gratrnated ina Comte bechamel
Entreprise - .
EN - 100% home-made. Everything is cooked on the spot by Clément and his team. Fresh, seasonal French produce sourced directly from producers and short distribution channels wherever possible. § E E_.
Meat of French origin. Still filtered water in carafe available on request. Taxes and services included, net prices in euros. Cheques not accepted. @ ';a_’o i =
And if you have any confessions to make, please ask Fanny. We don't have a special children's menu, but we do cater for younger children - just ask ! @lanouvellegarde m: % E
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