
Fin de Claire ostereita, mignonettekastiketta

ja sitruunaa 1/3/6 .............................................................4/11/20

Camembert A.O.C, valkosipulia ja rosmariinia.........................16

Crottin de Chavignol A.O.C vuohenjuustoa ja

hasselpähkinää ....................................................................16

Soup du jour, päivän keitto.......................................Päivän hinta

Marinoituja oliiveja .....................................................................5

Vihreä salaatti, paahdettuja siemeniä ja parmesania .................7

Kampasimpukoita, vongolesimpukoita ja sieniä ......................16

Burgundin etanoita, bayonne-kinkkua ja
vuonankaalia 6/12........................................................13/20

Oeuf en cocotte, paahdettua kananmunaa ja
suppilovahveroa...............................................................................13

Punajuuricarpaccio ja kotijuustoa .............................................14

Croque Monsieur, Jambon de Paris kinkkua ja

Gruyère juustoa ........................................................................14

Croque Madame, Jambon de Paris kinkkua,

Gruyère juustoa ja kananmunaa ...............................................15

Paistettua ankanmaksaa, karamellisoitua päärynää ja
briossia .................................................... .................................23

Talon maalaispatee ...................................................................12

Jambon de Bayonne..........................................................12

Salami Rosette de Lyon ............................................................11

Charcuterie, lajitelma talon leikkeleitä .....................................20

Paul Clouet Champagne .....................................................12

Lillet Spritz........................................................................10

Persikka Kir.......................................................................10

Ricard Pastis .......................................................................8

HouseG&T.........................................................................10

Päivän kala .................................................Päivän hinta

Kokonaisena paistettua merianturaa Meunière .........................35

Rapeaksi paistettua lohta, paahdettua maa-artisokkaa,
lehtimangoldia ja suolaheinäkastiketta............................................22

Kampasimpukoita, vongolesimpukoita ja sieniä ........................25

Poulet de Bresse, Bressen kanaa, paahdettua selleriä,
färssiä ja omena-calvadoskastiketta............................................28

Ankankoipi confit, merguez makkaraa ja cassoulet ...............22

Kurpitsaa, kauden sieniä ja mustajuurta.................................20

Steak frites, 180g hanger steak,
valkosipulivoita ja ranskalaisia ................................................19

Steak au poivre, 250g ulkofilepihvi, viherpippuri-
konjakkikastiketta ja ranskalaisia............................................27

Moules marinière "merimiehen simpukat"
ranskalaisia ja valkosipulimajoneesia......................................20

Suolakaramelli Crème brulée ..............................................10

Suklaamoussea ja mantelipralinea .........................................10

Paris brest, klassinen ranskalainen leivos ..............................10

Omena tarte tatin ja kanelijäätelöä........................................10

Juusto, näkkileipää ja kirsikkakompottia................................10

Valikoima juustoja, näkkileipää ja kirsikkakompottia . . . . . . . . 20

Camembert A.O.C ja kirsikkakompottia ................................16

Jäätelö- tai sorbettipallo ..............................................................................4

Vanilijajäätelöä ja suolaista kinuskia .........................................6

– Small plates –

– Aperitifs –

– Large plates –

– Sweet –

@brasserierivoli @brasserierivoli

Poulet de Bresse has the reputation for being

one of the best poultry in the world. Poulet de

Bresse are free range and are bred in the

Bresse area in eastern France.

All our beef is Charolais du Bourbonnaise

label rouge. Charolais is a single breed, grass

fed cattle from the Allier area of

central-eastern France.
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