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Lu n d i
Quenelles de brochet, sauce nantua

Ma r d i
foie de veau rôti au vieux vinaigre

Me r c r e d i
fricassée de volaille au vin jaune et petits légumes

Je u d i
saucisse de Toulouse, purée de pommes de terre

Ve n d r e d i
Brandade de morue gratinée

Sa M e d i
Omelette aux chips et oignons séchés

Moules de bouchot à la crème 

Saumon grillé, légumes à l’huile d’olive

Tartare de bœuf, pommes paille et roquette

Steak à cheval poêlé, bacon grillé, pommes frites

Poitrine de cochon grillée, choucroute de navets

Cabillaud rôti, sauce vierge, salade de tétragone mi-cuite

Caille en caissette, embeurrée de choux vert 

Coquillettes pour enfants gâtés

Agneau de sept heures confit au citron et aux olives

Filets de sole Dieppoise, sauté d’épinards à cru

Entrecôte de veau et champignons au poêlon 
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Potage de santé.......................................................................................................................7

Cœur de laitue du maraîcher.....................................................................................................8

Céleri rémoulade à la pomme verte............................................................................................9

Pommes ratte en vinaigrette à l’andouille de Guémené ...............................................................10

Œufs de poule mimosa, au thon et au crabe .............................................................................12

Maquereaux au vin blanc cuits en terrine, sauce raifort ............................................................13

Salade de haricots verts, artichauts à l’huile de noisette.............................................................15

Cœur de saumon fumé, crème aigrelette et blinis........................................................................16

Escargots à la tomate, gratinés au beurre persillé......................................................................18

Sélection de charcuterie fine...................................................................................................18

Friture de gambas, ketchup maison épicé .................................................................................20

Morilles des pins cuisinées au vin jaune.....................................................................................24

Pot-au-feu de foie gras de canard aux lentilles..........................................................................26

rocamadour.............................................................................................6
Chèvre au thym et à l’huile d’olive...........................................................8 
Bleu de laqueuille...................................................................................9 
Comté 18 mois........................................................................................10
Un peu de chaque..................................................................................10
Camembert fermier entier ( à partager )..................................................12

Fleur de Champagne Premier Cru et 
Rosé Prestige Premier Cru

Dégustez les références de la 
belle gastronomie

«Beau volume fruité et frais, gourmand»
Guide Bettane et Desseauve 2013
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L e S  p e t i t e S 
a n n o n c e S 

d e  L a  S e M a i n e

L e S  d é J e u n e r S  d e  G r a n d -M è r e

p L a t S  à  L a  u n e

1 8 €

e n  d i r e c t  d e  L a  F r o M a G e r i e
S é l e c t i o n  d e  c l a i r e  G r i f f o n ,  f r o m a G e r  a f f i n e u r  à  P a r i S

d e r n i è r e S  M i n u t e S  S u c r é e S
Glaces et sorbets de saison - 3 (la boule)

Crème aux œufs - 6
paris – Deauville - 7

Tarte aux pommes - 8
Ile flottante à la violette - 10

l’edito des entrées

prix en euros nets, taxes et service compris

Tarte au chocolat grand cru - 10
aumônière de crêpe, pommes sautées au caramel - 11

salade d’ananas pochés, agrumes et coriandre fraîche - 12
fruits rouges fraîchement cueillis, glace vanille - 15

Café Espresso et son finger de chocolat - 9

touS LeS diMancheS, un Menu coMMe chez MaMie !
38 euros
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boiSSonS chaudeS

Café Ristretto, Espresso, Decaffeinato................ 3   Double Espresso ................ 5
Thé Earl-Grey, Darjeeling, Ceylan, Sencha, Lapsang Souchong.........................6
Chocolat chaud...............................................................................................6
Cappuccino, latte Macchiato.........................................................................6

juS de Fruit & leGuMe FraiS

Orange, Carotte ou Orange/Carotte.........................................................6

tartine & viennoiSerieS

Tartine de pain frais, beurre fermier, confitures ou miel......................3,50
Croissant au beurre.............................................................................3,50
pain  au  chocolat................................................................................3,50

BoiSSonS chaudeS

Café Ristretto, Espresso, Decaffeinato - 3    Double Espresso - 5
Thé Earl-Grey, Darjeeling, Ceylan, Sencha, Lapsang Souchong - 6

Chocolat chaud - 6
Cappuccino, latte Macchiato - 6

pâtiSSerieS

Glaces et sorbets de saison - 3 (la boule)
eclair au chocolat noir - 6

Cake au citron - 6
Marbré au chocolat - 6

Crêpe (Sucre, Chocolat, Chantilly ou Confiture) - 7
Tarte aux pommes - 8

a c t ua L i -t h é S

la chronique du cheF

L e S  c o n S e i L S  V i n S 
d e  L a  r é d a c t i o n

Carte intégrale des vins disponible dans le supplément de la rédaction B
élier : Vous 
avez besoin de 
vous détendre 
et de prendre 
du bon temps. 
lazare sera 

l’endroit idéal pour vos 
Tea-Time ou vos retrou-
vailles entre copains au-
tour d’un bon verre de vin. 

taureau : la position de 
Mercure laisse présager 
un déjeuner d’affaires 
important. Vous aurez à 
cœur d’inviter vos colla-
borateurs dans un cadre 
agréable et de pouvoir 
échanger avec eux autour 
d’une bonne entrecôte de 
veau aux champignons.

gémeaux : Côté forme, 
vous ressentez le besoin 
de vous faire du bien avec 
des produits sains. les 
poissons de la carte ac-
compagnés de leurs petits 
légumes sauront satisfaire 
vos envies « light ». 

L a
M at i n a L e

chaMpaGneS à La coupe

Duval-leroy - Fleur de Champagne
Brut premier Cru..........................................12

Duval-leroy - Rosé Prestige
Brut premier Cru..........................................14

VinS BLancS au Verre

sancerre Blanc 2012
Paul Prieur.......................................................5

Côtes de provence
Château des Sarrins...........................................6

Chablis 1er Cru «Montée de Tonnerre» 2004
Domaine Guy Robin..........................................8

VinS rouGeS au Verre

saint Nicolas de Bourgueil «la source» 2012
Domaine Yannick Amirault.................................5

saint-emilion Grand Cru 2010 
Château la Croix Chantecaille............................7

Morgon 2012
Marcel Lapierre................................................8

l’horoscoPe 
des gourmands

cancer : la nouvelle lune 
de ce jour amène son lot 
de nostalgie. Vous aurez 
envie de vous retrouver 
autour des plats qui ont 
marqués votre enfance 
et retrouver des saveurs 
oubliées. a lazare, les 
petits plats de nos mamies 
revisités par eric frechon 
sonneront comme des 
madeleines de proust pour 
la plupart d’entre nous.

lion : actif, dynamique, 
vous menez de front plu-
sieurs activités et vous 
vous en portez fort bien. 
Toutefois, pensez à démar-
rer la journée avec un bon 
petit déjeuner autour de 
quelques viennoiseries 
tout juste sorties du four 
et d’un verre de jus de 
fruit frais.

vierge : les astres sont fa-
vorables à ceux qui veulent 
se retrouver autour des 
bonnes choses. Né après 

le 2 septembre, vous aurez 
particulièrement envie de 
produits du terroir comme 
la saucisse de Toulouse ou 
encore l’agneau de sept 
heures.

balance : la lune en Jupi-
ter éveillera vos papilles et 
stimulera vos envies gour-
mandes. Vous ne résisterez 
pas au paris-Deauville, des-
sert signature de lazare !

scorpion : avec cette 
ambiance planétaire, la 
fatigue risque de pointer 
le bout de son nez. pour la 
combattre, pensez à vous 
ressourcer autour de plats 
qui vous font plaisir et qui 
vous donneront l’énergie 
dont vous avez besoin.

sagittaire : l’éclipse lu-
naire en sagittaire vous 
donne envie de change-
ment et de vous laisser 
surprendre. Cassez la 
routine avec l’omelette 

la table est un voyage au 
cours duquel le plai-
sir, l’authenticité, la 

générosité et la convivialité se 
conjuguent harmonieusement 
pour faire de ces moments de 
partage des instants réussis.

la table, c’est l’histoire de la 
vie. les souvenirs, les émo-
tions, les rires, les larmes, les 

grands déjeuners de famille, les 
dîners en tête à tête. C’est ici que 
tout se passe, tout se raconte et 
tout devient magie.

lazare, c’est un retour aux 
sources, un retour à l’essentiel.

Bienvenue dans l’authentique. 
Bienvenue dans le vrai.

aux chips et aux oignons 
séchés qui comblera vos 
envies d’originalité.

capricorne : Un visiteur 
inattendu pourra s’inviter 
à votre table et partager 
le temps d’un déjeuner 
les fameuses quenelles de 
brochet à vos côtés.

verseau : après une se-
maine intense, il est grand 
temps de vous retrouver 
en famille autour d’un 
poulet rôti qui ravira petits 
et grands.

Poissons : Côté moral, vous 
êtes au top ! Vous vous 
lancez dans un nouveau 
projet ou un nouveau tra-
vail et vous avez envie de 
le fêter ! rien de tel qu’un 
bon dîner à lazare pour 
célébrer ce nouveau départ ! 

7h30-11h

15h-18h

Formule 
Petit-

déjeuner
9€

1 Boisson Chaude 

1 Jus de fruit 
ou de légume frais 

1 Tartine 
ou 1 Viennoiserie

prix en euros nets, taxes et service compris


