
50cl100clEAUX MINÉRALES
3,9€4,8€Vittel

 5,5€Vals 75 cl

3,9€4,8€San Pellegrino

4,8€Chateldon 75 cl

NOS VINS AU VERRE - 15CL
11€CAIRANNE AOP Domaine DENIS ALARY

12€CHINON AOP Domaine Jourdan LES GRAVIBNIERES

14€BOURGOGNE HAUTES COTES DE NUITS AOP Domaine Pierre Laurent

14€SAINT EMILION GRAND CRU AOP Château Puy Razac

12€MACON-IGE AOP Igé Prosper Maufoux

13€POUILLY FUME AOP Domaine VENEAU

14€CHABLIS SAINT MARTIN AOP Domaine LAROCHE

10€COTES DE PROVENCE AOP Maur&More Château SAINT MAUR

 L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération
Alcohol abuse is harmful to your health. Please drink with moderation.

 Origine des viandes (né, élevé et abattu) consultez l’information disponible à l’accueil du restaurant.
Meats origin (born, reared and slaughtered) Please feel free to ask for more information, at our reception desk

 Prix nets en euros TTC Nous n'acceptons pas les chèques bancaires et devises étrangères.
Le code monétaire et financier interdit les paiements en espèces de plus de 1000€
venant de personnes résidant habituellement en France.
Cartes bancaires acceptées (visa, CB, Mastercard, American express, etc.)
Tickets restaurant, chèques cadeaux les bonheurs Barrière.

LES ENTRÉES
13€Soupe à l'oignon gratinée à l'Emmental

Pâte feuilletée gourmande toastée

14€Saucisse de Morteau en rosace
Salade de lentilles croquantes relevées, émulsion de poitrine fumée

21€Aiguillette de dorade demi-sel,
Ravioles de fruits exotiques et navet long, avocat brulé et vinaigrette passion.

16€Cubes de haddock et son émulsion légère,
Crémeux de courge butternut, graines de courges torréfiées, tuile à l'encre de
seiche

14€Œuf Bio parfait aux champignons cuit longuement
Chips de pain et écume de persil

LES PLATS
36€Noix de Saint Jacques en croûte de Panko

Endives braisées et pommes caramélisées, tuile aux coraux et sauce au cidre

27€Dos de cabillaud en voile de coco
Déclinaison autour de la vitelotte, fraicheur de pomelos à la coriandre.

34€Lotte pochée au vin chaud
Choux farcis au magret de canard fumé, oignons grelots et sauce vigneronne

26€Ballotine de volaille "façon Cordon bleu"
Puntalette crémeuse, crème à la moutarde.

39€Côte de veau rôtie au thym
Polenta crémeuse et croustillante, mini maïs glacés au beurre, kumquats
confits
Jus au thym

41€Filet de bœuf (160 gr) rôti en viennoise de persil
Gratin de pommes de terre aux champignons, chutney de poire et crème
forestière

32€Magret de canard laqué aux éclats de pistache et amande
Navets et mini légumes aux épices orientales, condiment datte cumin

LES PÂTES
24€Ravioles de champignons shiitakes

Tofu fumé et cacahuètes torréfiées, et son bouillon

LE PLAT DU JOUR
26€Notre cheffe Priscilla LACOUR

Vous propose un plat différent chaque jour selon le marché.

INSTANT PARTAGE

SCAN ME AND GET
ALLERGEN INFORMATION AND OUR MENUS

IN YOUR LANGUAGE !

FORMULES MIDI & SOIR
ENTRÉE + PLAT + DESSERT 45€

(Boissons non comprises)
ENTRÉE + PLAT OU PLAT + DESSERT (Boissons non comprises) 35€

 Le 85 Restaurant ouvert tous les jours
Déjeuner de 12h00 à 14h00 ( 12h30 le dimanche )
Dîner de 19h30 à 22h00 ( 22h30 le samedis )

 Renseignements et réservations au 01 39 34 10 19

CHAMPAGNES AOC
75cl37,5cl15clBRUTS

79€41€15€FOUQUET'S
"Cuvée Tradition"

95€ 19€Moët & Chandon
Brut Impérial

110€Laurent Perrier

115€Veuve Clicquot
Carte Jaune

ROSÉS

95€ 17€Fouquet's

105€ 21€Moët & Chandon

115€Veuve Clicquot
Vintage

125€Laurent Perrier Rosé

Soupe à l'oignon gratiné à l'Emmental, 24€
Pâte feuilletée gourmande toastée.

Filet de de bœuf rôti en viennoise de persil, 80€
Gratin de pomme de terre aux champignons, chutney de poire et crème

forestière.

LES FROMAGES
18€Le fromage affiné,

Brie de Meaux fermier à la truffe du Périgord

LES DESSERTS
13€Tarte ananas passion façon cheesecake

13€La poire "Belle Hélène" du 85
Poire pochée, sauce chocolat, amandes effilées.

13€Riz au lait d'amande
Granola de fruits secs, dattes fraiches

13€Entremets à la mûre
Compotée de cassis et violette

14€Le café Gourmand du "85"

Œuf Bio parfait aux champignons cuit longuement
Chips de pain et écume de persil

OU or

Saucisse de Morteau en rosace
Salade de lentilles croquantes relevées, émulsion de poitrine fumée

Ballotine de volaille "façon Cordon bleu"
Puntalette crémeuse, crème à la moutarde.

OU or

Dos de cabillaud en voile de coco
Déclinaison autour de la vitelotte, fraicheur de pomelos à la coriandre.

Tarte ananas passion façon cheesecake

OU or

La poire "Belle Hélène" du 85
Poire pochée, sauce chocolat, amandes effilées.


