
LA
CARTE



16,00 €

10,00 €

12,00 €

16,00 €

18,00 €

LES ENTRÉES / STARTERS

Salade romaine, crevettes marinées à la bergamote
et pavot bleu (1-3-4-7-10-11-14)

Shrimps in a blue poppy seed and bergamote marinade
on fresh roman lettuce   

Truite des Fjords en gravlax, tartare d’algues et avocat au yuzu (1-6-14)

Norwegian trout gravlax, seaweed tartare, avocado yuzu juice

Confit de butternut gratiné à la châtaigne, Comté et lardons truffés (1-3-8)

Cheesy butternut squash chestnuts and bacon dices 

Œuf façon mollet, poireaux grillés « by Josper® » 
et vinaigrette aux olives Taggiasche à l’estragon (1-5-7-14)

A soft-boiled Josper® grilled leeks with a Taggiasche olives and tarragon dressing  

Sot-l’y-laisse de poulet confit et ventrèche croustillante
sur une tarte aux champignons (1-3-5-7-10-14)

Lightly-caramelized chicken sot-l’y-laisse fried pancetta mushroom pie 

Foie gras de canard grillé « by Josper® », 
fondant et croustillant de persil tubéreux, jus acidulé (8-14)

Josper® grilled duck liver, parsley prepared diverse ways sweet & sour juice

Noix de Saint-Jacques rôties, mousseline de topinambour, 
jus de poulette aux fruits de la passion (8-9-12-14)

Pan seared scallops, on a bed of creamy tompinambur, passion fruits flavored 
chicken broil  

Volaille fermière de la Dombes au vin jaune et morilles (8-9-14)

Oven roasted local poultry from Dombes in “vin jaune” and morels

Scrigni aux cèpes, crème à l’estragon (1-2-5-8-9-10-11-14)

Porcino scrigni creamy tarragon sauce 

Ravioles « al baccalà », sauce citron et gingembre aux noix de pécan
(1-3-5-6-8-10-11-14)

Al baccalà ravioli lemon and ginger sauce, pecan nuts 

SUPPLÉMENT GARNITURE / ADDITIONAL ACCOMPANIMENT

LES PLATS / MAIN COURSE

  26,00 €

21,00 €

14,00 €

15,00 €

3,00 €

L’authentique Josper® burger au bœuf limousin, 
Comté 12 mois, bacon anglais et sauce barbecue (1-2-3-5-7-8-14)

The authentic Josper® beef burger, slices of bacon, Comté refined 12 months,
barbecue sauce   

Longe de veau à la grenobloise, polenta crémeuse (1-8-9-14)

Veal in lemon and capers “grenobloise”, creamy polenta 

Filet de bœuf, gratin de pommes Charlotte aux champignons
et jus à l’échalotte (8-9-14)

Beef tenderloin filet, potato mushroom gratin, shallots juice 

Cœur d’espadon mi-cuit aux oignons nouveaux et olives, 
pomme de terre suédoise aux fines herbes (6-8)

Pan-seared swordfish steaks baby onions and olives, herbs roasted potatoes 

Notre T-bone de veau, timbale de Zita et cardons gratinés
au vieux parmesan (1-5-8-9-14)

Our veal T-Bone steak timbale of Zita macaroni and cardoons parmigiano gratin  

Notre daurade entière BIO, fricassée de légumes, 
émulsion façon bouillabaisse (6-8-9-14)

Our filet of bream bouillabaisse sauce and vegetable mix 

Pluma de cochon ibérique Bellota, gnocchi et salsifis en fricassée (1-5-8-9-14)

Pluma of Iberian pork Bellota, gnocchi, pan-roasted salsify 

16,00 €

18,00 €

19,00 €

18,00 €

24,00 €

23,00 €

20,00 €

LES GRILLADES BY JOSPER® / GRILLED BY JOSPER®

4,50 €

8,00 €

La faisselle (servie nature ou avec coulis de fruits rouges) (8)

Cottage cheese (served with or without a red fruit coulis)

L’assortiment de fromages affinés de La Mère Richard (7-8-14)

A fine selection of cheeses La Mère Richard

LES FROMAGES / CHEESES

Notre yaourt à la clémentine et senteur de romarin (1-3-5-8-14)

Chef’s clementine and rosemary yoghurt  

Éclair façon pomme tatin glace à la vanille de Madagascar
de la maison Antolin (1-3-5-8)

Apple tatin pastry, Madagascar vanilla ice cream 

Demi-sphère en chocolat au lait Valrhona®, cœur de caramel à la noisette 
(1-3-5-8)

Valrhona®’s chocolate dome, filled with nuts and caramel  

Café ou thé gourmand (1-3-5-8)

A mini selection of our delicious desserts served with tea or coffee  

Tarte au citron et fruits exotiques meringuée (1-3-5-8-10)

Lemon pie, tropical fruits with meringue

Inspiration autour du chocolat de la Maison Valrhona® (1-3-5-8)

Chef’s Valrhona® chocolate dessert

6,50 €

8,00 €

7,00 €

7,50 €

8,00 €

8,50 €

LES DESSERTS / DESSERTS

Prix nets, service inclus. All prices include VAT and service charge.
 = en toute légèreté ! Healthy options! 

Le four Josper® allie les saveurs d’une cuisson au barbecue à la tendreté 
d’un aliment cuit au four. L’utilisation du charbon végétal procure aux 
viandes et poissons un parfum et un goût inimitables ! 

The Josper® oven combines the flavors of barbecue cooking with the 
tenderness of oven-baked food. The use of vegetable charcoal adds an 
inimitable taste to all meat and fish! 

Entrée / Starter : 12,00 €
Plat / Main meal :17,00 € 













 gluten sésame fruits à 
coques

crustacés Œufs poissons moutarde lait céleri arachides soja lupinmollusques  sulfites

1 2 3 4 5 7 86 9 11 1210 13 14

listes des allergènes. list of allergens.

* voir ardoise



LA FORMULE DU MIDI / LUNCHTIME MENU
(En semaine uniquement / Weekdays only)

Le plat (*)

Main Course

Entrée (*) + Plat (*)     ou     Plat (*) + Dessert (*)

Starter + Main Course or Main Course + Dessert

Entrée + Plat + Dessert (*)

Starter + Main Course + Dessert

11,00 €

15,90 €

19,60 €

27,50 €

LA FORMULE DU SOIR / EVENING MENU

26, rue Félix Mangini / 2, rue des mûriers • 69009 LYON • www.hotelparksaone.com

Salade romaine, crevettes marinées à la bergamote et pavot bleu (1-3-4-7-10-11-14)

Shrimps in a blue poppy seed and bergamote marinade on fresh roman lettuce   

OU / OR

Confit de butternut gratiné à la châtaigne, Comté et lardons truffés (1-3-8)

Cheesy butternut squash chestnuts and bacon dices 

OU / OR

Œuf façon mollet, poireaux grillés « by Josper® » (1-5-7-14)

et vinaigrette aux olives Taggiasche à l’estragon
A soft-boiled Josper® grilled leeks with a Taggiasche olives and tarragon dressing  

•••

Cœur d’espadon mi-cuit aux oignons nouveaux et olives, (6-8)

pomme de terre suédoise aux fines herbes
Pan-seared swordfish steaks baby onions and olives, herbs roasted potatoes 

OU / OR

Longe de veau à la grenobloise, polenta crémeuse (1-8-9-14)

Veal in lemon and capers “grenobloise”, creamy polenta 

OU / OR

Scrigni aux cèpes, crème à l’estragon (1-2-5-8-9-10-11-14)

Porcino scrigni creamy tarragon sauce 

•••

L’assortiment de fromages affinés (+ 5,00 €) (7-8-14)

A fine selection of cheeses La Mère Richard (+ 5,00 €)

•••

Notre yaourt à la clémentine et senteur de romarin (1-3-5-8-14)

Chef’s clementine and rosemary yoghurt  

OU / OR

Demi-sphère en chocolat au lait Valrhona®, cœur de caramel à la noisette (1-3-5-8)             
Valrhona®’s chocolate dome, filled with nuts and caramel  

OU / OR

Tarte au citron et fruits exotiques meringuée (1-3-5-8-10)

Lemon pie, tropical fruits with meringue

Rejoignez-nous sur les réseaux sociaux
pour suivre nos actualités et offres spéciales !

@tiboneetdorade

Arteloge Hôtels & Restaurants

@arteloge_restaurants

@HotelParkSaone


