
Le chef Olivier Sébastien 

et toute son équipe 

vous souhaitent de passer 

un agréable moment. 



Au Garage, dégustez une cuisine fine, 

classique et tendance, composée de 

produits frais et de saison. 

 

Les spécialités lyonnaises sont comme 

il se doit au rendez-vous : terrine, salade 

lyonnaise, quenelle de brochet, fricassée 

de rognons de veau façon Grand-

Mæreƕ 

 

Le tout sƌaccompagne dƌun cru habilement 

choisi par notre Echanson Or, 

Aurélien Le Meur, également aux 

commandes du restaurant.  

Suivez-nous sur Facebook et dçcouvrez les secrets du Chefƕ 

Salade Caesar « LƌOriginale » 
Dçgustez notre dçlicieuse salade Caesarƕ. 

Composée de salade romaine, croustillant de poulet pané, 

tomate, parmesan, Ŋuf dur et de son onctueuse  

sauce Þ lƌanchois 

Moyenne 11.50 Ƣ / Grande 17.30Ƣ 

Le Burger Signature 
et ses frites fraiches 

Pain aux céréales garni de son tartare 

de bŊuf cuit assaisonnç Þ la tomate sçchçe,  

çchalote, coriandre et jus balsamiqueƕ 

Cuisson four avec sa tranche de foie gras et roquette. 

21.50 Ƣ 

 



Tous les plats rçpondent aux critæres Ƌƌ Fait maison ƌƌ 

  

 Les Entrées 
 

 Salade Lyonnaise traditionnelle          9.90Ƣ 
  AOP Saint-Joseph 2014 « Deschants » - M. Chapoutier 7.90Ƣ 

 Cappuccino de potimarron et châtaignes         9.90Ƣ  
  AOP Côte-de-Nuits Villages  2013 « Terres Burgondes » - Domaine Petitot 8.10Ƣ 

 Ceviche de lieu jaune, betterave et pomme Granny Smith     11.40Ƣ 

  AOP Chablis 2014 - Clothilde Davenne 9.00Ƣ 

 Pâté en croûte maison « canard & cèpes »      12.60Ƣ 

  AOP Côtes du Roussillon 2014 « La Canaille » Château Corneilla 5.40Ƣ  

 Confit de bŊuf, pomme fruit » sel  & crçmeux au raifort      15.90Ƣ  

  AOP Haut-Médoc 2012 « Chàteau dƌArcins » Ƈ Domaine Vidal-Fleury 7.50Ƣ  

 Ravioles de homard aux épinards et ricotta       16.10Ƣ 
  AOP Saint-Véran 2014 « Domaine de la croix Senaillet » - Richard & Stéphane  Martin 7.40Ƣ 

 Foie gras de canard du sud ouest, confiture de figues et violette & toast de pain campagne  17.50Ƣ  

  VDN Muscat de Rivesaltes 2015 Ƈ Dom Brial 5.50Ƣ 

 

 Pâtes, Risotto & Légumes 
  

  

 Tajine végétarien, cromesquis de légumes de saison, coing & raisins    15.00Ƣ 

    AOP Saint Joseph 2015 « Deschants » M. Chapoutier 8.10Ƣ 

 Ravioles de Royans à la crème de Saint Marcellin     17.90Ƣ 
  AOP Saint Nicolas de Bourgueil 2014 « Beau Puy » - F & J-P Morin 7.50Ƣ 

 Risotto crémeux de gambas & butternut      19.90Ƣ 
  AOP Chablis 2014 - Clothilde Davenne 9.00Ƣ 

  



Tous les plats rçpondent aux critæres Ƌƌ Fait maison Ƌƌ 
Prix net service compris 

  

 Les Poissons  

 

 Quenelle de brochet Maison SIBILIA, sauce Nantua & riz sauvage    19.90Ƣ 
 AOP Viognier  2015 « Les granges de Mirabel » - M. Chapoutier 7.40Ƣ  

 Truite de mer confite, compotée de choux et condiments thaï    22.40Ƣ 
  AOP Saint Joseph 2015 « Deschants » - M. Chapoutier 8.10Ƣ  

 Cabillaud ròti Þ lƌunilatçral, panais-cotta dƌamande douce     24.30Ƣ 
  AOP Graves 2013 « Terroirs dƌException » Croix des bouquets - Dourthe 5.50Ƣ 

 Mçdaillon de lotte au beurre de homard, poèlçe dƌçpinards    27.90Ƣ 
 AOP Saint-Véran 2014 « Domaine de la croix Senaillet » - Richard & Stéphane  Martin 7.40Ƣ    
  

 Les Viandes 
 

 Tartare de bŊuf Ƌƌ Charolais 180gr Ƌƌ assaisonnç par nos soins, sucrine & frites fraìches  19.90Ƣ 

  « Tartare ou Cçsar, Þ vous de choisirƕ » 

  AOP Côtes du Roussillon 2014 « La Canaille » - Château Corneilla 5.40Ƣ  

Volaille fermiære Þ lƌestragon, confit dƌçchalotes çpicç et sa bruschetta forestiære    20.50Ƣ 

 AOP Graves 2011 « Château Ferrande » - Domaine Castel 8.00Ƣ 

Foie de veau Þ la Lyonnaise Ƌƌ180gr Ƌƌ et ses gnocchis maison    24.90Ƣ 

 AOP Saint-Joseph 2014 « Deschants » - M. Chapoutier 7.90Ƣ 

 Araignçe de bŊuf  Ƌƌ Charolais Ƌƌ façon Rossini, gratin de macaroni     25.10Ƣ 

  AOP Graves 2011 « Château Ferrande » - Domaine Castel 8.00Ƣ 

 Souris dƌagneau Ƌƌ330grƌƌ en carbonade, çcrasç de pommes de terre    27.90Ƣ 

  AOP Haut-Médoc 2012 « Chàteau dƌArcens » Ƈ Domaine Vidal-Fleury 7.50Ƣ  
   

 
 



  

 Les Fromages 
 

 Faisselle de fromage blanc moulée à la louche       4.00Ƣ 
 « Faåon cervelle de Canut, coulis de fruits rouges, Þ la cræme, sucrçƕ A vous de choisir »  

  

 Saint Marcellin « La Mère Richard » & mesclun  Demi   5.50Ƣ  Entier    8.00Ƣ 
  AOP Saint Joseph 2015 « Deschants » - M. Chapoutier 8.10Ƣ   

  
 

 Les Douceurs 
 

 La fameuse « Tarte à la praline »  & glace vanille Bourbon                                 7.00Ƣ 
           Liqueur Amaretto Disaronno 2cl 4.00Ƣ  

 Minestrone de fruits frais Þ lƌinfusion de verveine               7.20Ƣ 
   Get  31 2cl 4.00Ƣ 

 Tatin de poire, chantilly de mascarpone vanillée          7.70Ƣ 
  Eau de vie de poire William 2cl 4.00Ƣ 

 Baba au vieux rhum ambrç aux zestes dƌagrumes & chantilly minute      7.90Ƣ 
   Macchiato vanille 6.50Ƣ 

 Paris-Brest comme un éclair, noisettes torréfiées       8.00Ƣ 
  Thé Nunshen Earl Grey 4.70Ƣ 

 Moelleux au chocolat « Cacao Barry ¹ cŊur confiture de lait, glace vanille     8.50Ƣ 

  VDN Banyuls 1990 Ƈ M. Chapoutier 8cl 6.00Ƣ 

 « Le Mont Blanc châtaigne & poire » revisité par Priscilla        8.50Ƣ 
  IGP Calvados Ƈ Christian Drouin 2cl 4.00Ƣ 

 Notre Nespresso gourmand . . .          8.50Ƣ 
  Accompagnç dƌun cafç Nespresso Leggero  

 Notre Champagne gourmand...       16.00Ƣ 
 Accompagné de son champagne Laurent Perrier Brut 10cl 

 * Supplément de 9.00Ƣ au menu Ƌƌ Le Garage Ƌƌ       

  Tous les desserts rçpondent aux critæres Ƌƌ Fait maison Ƌƌ 
Prix net service compris 



 Menu óô Le Garage óô 
42.00Ƣ 

 

Ravioles de homard aux épinards et ricotta 

Ou 

Foie gras de canard du sud ouest 

Confiture de figues et violette & toast 

------ 

Souris dƌagneau Ƌƌ330grƌƌ en carbonade 

Ecrasé de pomme de terre 

Ou  

Médaillon de lotte  au beurre de homard 

Poèlçe dƌçpinards 

------ 

Dessert à la carte 

 

 

 

 

Les créations du moment 
La pèche du jourƕ 

 

Ou 
 

La sçlection du terroirƕ 

 

Salade Lyonnaise traditionnelle 

Ou 

Pâté en croûte maison  

« Canard & Cèpes » 

----- 

Quenelle de brochet Maison SIBILIA 

Sauce Nantua & riz sauvage 

Ou 

Foie de veau Þ la Lyonnaise Ƌƌ180grƌƌ 

Gnocchis maison 

Ou 

Les plats crçations du chefƕ 

----- 

½ Saint Marcellin « La Mère Richard » 

ou 

La fameuse « Tarte à la praline » 

& Glace vanille Bourbon 

ou 

Baba au vieux rhum ambrç aux zestes dƌagrumes  

& Chantilly minute 

Découverte 
     Des Saveurs 
   Lyonnaiseé 

 

 

 

32.00 Ƣ 

Steak hachç de bŊuf  

ou Filet de poisson 

Frites fraîches ou Légumes de saison 

----- 

Sorbet ou Moelleux chocolat 

----- 

Jus de fruits au choix 

 

Menu 
Petit Mécano 

(enfant Ƈ de 12 ans) 

 

15.00 Ƣ 

18.90Ƣ 



Chaque mois, Alexandre et Christophe vous 

proposent une gamme de vin soigneusement 

sélectionnés, afin de vous faire voyager à travers 

de nouvelles çmotions gustativesƕ 

La gourmandise et le plaisir sont au rendez-vous; 

 

Bonne dégustation ! 

Verres vins rouges 15 cl : 

AOP Saint Joseph 2014                    

 7.90Ƣ 
Vallée du Rhône 

AOP Côtes-de-Nuits Villages  2013 8.10Ƣ 
Bourgogne 

 

Verres vins rosés 15 cl : 

AOP Côtes de Provence 2015  6.80Ƣ 
Provence 

 

Verres vins blancs 15 cl : 

IGP Viognier 2015   7.40Ƣ 
Ardèche 

AOP Graves 2013   5.50Ƣ 
Bordeaux 

AOP Chablis 2014   9.00Ƣ 
Bourgogne 

 

 

Sélection au verre 

 

                                                    

              75cl    15cl 

IGP Côtes Catalanes 2014 Rond & Suave                    

Roussillon, Canon de Maréchal       23.90Ƣ    5.20Ƣ 

 

AOP Coteaux du Giennois 2014 Fruité & Gourmand  

Val de Loire, Domaine Montbenoit                            32.00Ƣ  6.50Ƣ 

 

AOP Saint-Véran 2014 Sec & Fruité  

Bourgogne, Richard & Stéphane Martin                           34.00Ƣ  7.40Ƣ 

Vins Rouges 

AOP Côtes-du-Roussillon 2014 Tannique & Puissant 

Languedoc, « La Canaille » Château Corneilla                 25.50Ƣ  5.20Ƣ 

 

AOP Bordeaux 2014 Léger & Plein                

Bordeaux, Chapoutier                            26.00Ƣ     5.50Ƣ 

 

AOP Côtes-du-Rhône 2012 Charnu & épicé 

Côtes-du-Rhône, « Plan de Dieu » Les Aphillanthes                31.00Ƣ     6.70Ƣ 

Vins Rosés 

AOP Coteaux dƌAix en Provence 2015 Frais & Fruité 

Provences, Château Vauclaire       23.50Ƣ 

 

 

Vins Blancs 

 


