
La Carte

Les prix s’entendent taxes & service compris.

Coupe Exotique
Glace Coco, sorbet Exotique, 

tartare d’Ananas au Citron vert, 
coulis de Mangue & Chantilly

Coupe Gourmande
Glaces Vanille & Macadamia, Chocolat au Lait, 

morceaux de Cookies, 
Sauce caramel & Chantilly

Dame Blanche
Glace Vanille, Chocolat & Chantilly

Chocolat Liégeois
Glace Chocolat, sauce chocolat & Chantilly

Café Liégeois
Glace Café, expresso & Chantilly

Colonel
Sorbet Citron & Vodka de la distillerie du Rhône
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Arancini au pesto 
6 pièces

rillettes de saumon 
& focaccia grillée

Croque au pain de mie de chez Matt  
jambon truffé & parmesan

Rillettes de canette de Dombes
et pain grillé

accras de poisson 
6 pièces

8,00 € 

12,00 € 

14,00 €

11,00 €

8,00 €



Velouté de potimarrons, 

cappuccino & pralin de cèpes, 

chapelure de lard fumé

ou

Œuf mollet frit façon meurette, mousse 

de pommes de terre à l’huile de truffe

-----

Risotto de moules 

de bouchot au safran

ou

Cochon fermier façon « pulled pork » & 

tatin de patates douces aux épices

-----

Dessert du jour
ou

Salade de fruits
ou

Verrine poire, noix de pécan & café
à la façon d’un tiramisu

Les Coulisses
34,00 €

Plat garni

1 Boule de glace

1 Sirop

Menu Enfant
14,00 €

Consultez n
os su

gges
tions

du moment selo
n 

l’humeur de la cheffe !

Saumon en gravelax, 

betterave & agrumes

ou

Cassolette d’escargots, champignons 

à la crème de persil & ail doux

ou

Crème brûlée au mont d’or & saucisse 

de morteau, crème montée au vin jaune

-----

Risotto de gambas, émulsion de 

crustacés au kaffir & yuzu

ou

Canette de la Dombes en deux 

cuissons, pommes de terre 

& champignons, jus réduit

-----

Dessert à la carte

La Scène
41,50 €

L’Avant-Première
52,50 €

Foie gras de canard mi-cuit, 

pain d’épices, confiture de potimarrons 

à la vanille & pickles

ou

Carpaccio de thon fumé au citron vert, 

coriandre fraîche & poivre sauvage. 

focaccia & mousse de beurre fumé

-----

Saint-jacques françaises rôties, 

topinambours, vierge de noisettes & 

châtaignes, jus de volaille

ou

Pavé de bar rôti, risotto de celeri 

& vierge d’artichauts à l’aneth

ou

Poulet de Bresse “Miéral” à la crème, 

vin jaune & morilles

-----

Dessert à la carte

ici, tout est fait maison, 
même les pains à burger, le pain 

d’épices, la focaccia, les fonds de 
sauce... Tout sauf les glaces des alpes 

et le pain de Matt !



Velouté de potimarrons, cappuccino & pralin de cèpes, chapelure de lard fumé

Œuf mollet frit façon meurette, mousse de pommes de terre à l’huile de truffe

Cassolette d’escargots, champignons à la crème de persil & ail doux

Crème brûlée au mont d’or & saucisse de morteau, crème montée au vin jaune

Saumon en gravelax, betterave & agrumes

Carpaccio de thon fumé au citron vert, coriandre fraîche, poivre sauvage, focaccia & beurre fumé 

Foie gras de canard mi-cuit, pain d’épices, confiture de potimarrons à la vanille & pickles

Entrées

Poissons

Viandes

Végétarien
Risotto aux champignons, vierge de noisettes & châtaignes

Assiette de légumes de saison, focaccia maison & mousse de beurre fumé

Cochon fermier façon « pulled pork » & tatin de patates douces aux épices

Canette de la Dombes en deux cuissons, pommes de terre & champignons, jus réduit

Poulet de Bresse “Miéral” à la crème, vin jaune & morilles *
Filet de bœuf à la crème & morilles, purée de pommes de terre *
Filet de bœuf Rossini, purée de pommes de terre * 
Cœur de ris de veau du Mail – signature « Roger Charolles » *

Risotto de moules de bouchot au safran

Risotto de gambas, émulsion de crustacés au kaffir & yuzu

Saint-jacques françaises rôties, topinambours, vierge de noisettes & châtaignes, jus de volaille

Pavé de bar rôti, risotto de celeri & vierge d’artichauts à l’aneth

15,00 € 

16,00 €

19,00 €

19,00 € 

20,00 €

22,00 € 

24,00 € 

23,00 € 

25,00 €

27,00 € 

29,00 €

23,00 € 

26,00 €

34,00 €

38,00 €

41,00 € 

42,00 €

19,00 € 

19,00 €

Côté Bistrot
Salade de chèvre chaud & jambon cru

Steak tartare de bœuf haché au couteau - frites & salade – ± 180 g

Burger de bœuf, raclette, confit d’oignons rouges & lard fumé, frites & salade

Burger de saumon, mayonnaise épicée, sucrine & tomme de chèvre, frites & salade

Tartare de saumon frais à l’aneth, croustillant de riz, mayonnaise épicée

19,00 € 

20,00 €

21,00 € 

22,00 €

22,00 €

20min 

d’attente 

en direct

*

Fromages
Sélection de fromages affinés par Fabien Picard			

Faisselle

8,00 € 

4,00 €



Coupe Exotique
Glace Coco, sorbet Exotique, 

tartare d’Ananas au Citron vert, 
coulis de Mangue & Chantilly

Coupe Gourmande
Glaces Vanille & Macadamia, Chocolat au Lait, 

morceaux de Cookies, 
Sauce caramel & Chantilly

Dame Blanche
Glace Vanille, Chocolat & Chantilly

Chocolat Liégeois
Glace Chocolat, sauce chocolat & Chantilly

Café Liégeois
Glace Café, expresso & Chantilly

Colonel
Sorbet Citron & Vodka de la distillerie du Rhône

Les Glaces des Alpes

Les Glaces Les Sorbets

Vanille Bourbon   -   Noisette

Cannelle   -   Pistache de Sicile

Confiture de lait   -   Nuty

Yaourt au lait de Montagne

Vanille & macadamia  -  Coco

Chocolat au lait  -  Caramel salidou

Praline rose lyonnaise   -   Chocolat

Menthe & chocolat   -   Café arabica

1 Boule
3,30 €

2 Boules
 6,00 €

3 Boules
7,50 €

Chantilly 
maison

2,00 €

Ananas du Costa Rica

Framboise   -   Pêche de vigne

Citron basilic

Citron de Sicile   -   Passion

Fruits des tropiques

Orange sanguine de Sicile

Citron vert - Cassis

Fraise sengana   -   Poire williams

maître artisan glacier depuis 1988

Les Coupes Glacées - 10,00 €

Salade de fruits frais, sorbet citron-basilic

Verrine poire, noix de pécan & café à la façon d’un tiramisu

Chocolat en trois textures & glace vanille

Saint-Honoré à la fleur d’oranger

Millefeuille de crêpes façon suzette

Mœlleux coco & noix, ananas caramélisé & glace coco

Soufflé chaud au grand-manier ou la chartreuse jaune – 20 min d’attente

Café gourmand

Les Desserts

8,50 €

8,50 €

9,50 €

9,50 €

9,50 € 

9,50 € 

11,00 €

11,00 €




