LE GRAND CAFE ROUGE

.

OSTRAS (por pieza) -

Daniel Sorlut n°3 - al natuml limon - salsa mignonette LUBINA A LA BRASA - 27 .
Beurre blanc - caviar de arenque - verduras de temporada PURE DE PATATAS - 4.5
CIGALITAS ROBUCHON (5 uds) - 15 .
Mayonesa de kimchi - ralladura de lima RAPE - 29 PATATAS FRITAS - 4.5
Salsa ravigote - ganache de zanahoria ENSALADA VERDE CON VINAGRETA DE MIEL Y MOSTAZA - 4.5

CROQUETAS (4 uds) - 12

Rellenas de jamén iberico - caseras JARDINIERE DE VERDURAS - 4.5

RAYA - 27
JAMON DE BELLOTA - 27 Sofrito provenzal - refrito de ajo - patatas baby condimentadas
100 gr - 100% de bellota - pan de coca - tomate colgar

PRENSADO DE CORDERO - 25
CECINA DE WAGYU - 25

55 gr - Pan de coca - tomate colgar Paletilla de cordero a baja temperatura - yogur a la menta Poﬂ?}/%/

FOIE GRAS DE PATO - 24 ensalada de bulgur

Brioche tostado - mermelada de higos - frutos secos R
ENTRECOTE A LA BRASA - 38 SURTIDO DE QUESOS ARTESANALES - 15

BRAVAS - 7.5 350¢g - mantequilla café Paris - patatas fritas - hojas verdes

Milhojas de patatas - aioli - salsa brava suave BABA FLAMBEADO AL BRANDY FUNDADOR 12
. Y CHANTILLY - 10
TARTAR DE BUEY - 21 BALLOTINE DE POLLO - 26

120g - tostadas - patatas fritas Sauce vin jaune DOP - colmenillas - duxelle de champinones - TARTA DE QUESO HORNEADA CON COULIS DE FRUTOS ROJOS - 10
" pure de celeri al ajo negro
SALPICON DE PULPO - 21
Pulpo a la brasa - citronette ahumada - fruta de BROWNIE CON NUECES Y HELADO DE VAINILLA - 9
temporada SOLOMILLO DE TERNERA LA BRASA - 29 TARTA BOURDALOUE CON NATA SEMI MONTADA - 9
200g - salsa de pimienta - lingote de patata o
WM/ CREPES SUZETTE (PARA 2 PERSONAS) - 22
BERENJENA CRUJIENTE - 22 HELADO DE TEMPORADA - 3.5 (POR UNIDAD)
AGUACATE Y LANGOSTINO - 21 Asada al josper - rebozada con panko - salsa de piquillo - feta -

Estilo bistro - mayonesa teriyaki - pan carasau

CALABAZA ASADA - 14

Créme fraiche ahumada - crumble de avellana -
boquerones en vinagre

ENSALADA DE TOMATE - 16 MENU INFANTIL - 25
Ventresca de atun - alifio de ajo blanco suave - tomates 2 croquetas de jamoén - cordon bleu - patatas fritas - helado
Km0

HUEVO CRUJIENTE - 14
Ratatouille - pesto de calabacin

ENSALADA DE JUDIAS VERDES - 14
Alifio citrico - queso comte 12 meses DOP - huevo de

gel de olivas - cebollas perladas - almendras a la lima

codorniz legrandcaferouge.eu
CARPACCIO DE ATUN - 24

Atin salva{e vinagreta ahumada de frambuesa - tapioca legrandcaferouge
souffle - helado de tomate y aceite

Se servira sistematicamente pan y mantequilla, este tiene un precio
VIEIRAS A LA PLANCHA - 23 de 2,20 €/ comensal. Si no lo desea, comunicarselo al camarero
Espuma de parmentier - sauce “vierge” - pimiento

espelette DOP




LE GRAND CAFE ROUGE

OSTRES (per pega) - 5.5

Daniel Sorlut n°3 - al natural - limon - salsa mignonette
ESCAMARLANS ROBUCHON (5 uds) - 15

Maionesa de kimchi - ratlladura de llima

CROQUETES (4 uds) - 12
Farcides de pernil ibéric - casolanes

PERNIL DE GLA - 27
100 g - 100% de gla - pa de coca - tomaquet de penjar

CECINA DE WAGYU - 25
55 ¢g - pa de coca - tomaquet de penjar

FOIE GRAS D'ANEC - 24
Brioche torrat - melmelada de figues - fruits secs

BRAVES - 7.5
Milfulles de patates - allioli - salsa brava suau

TARTAR DE BOU - 21

120 g - torrades - patates fregides

TARTAR DE POP - 21

Pop a la brasa - fruita de temporada - citronette fumada

Citoaits

AGUACATE | LLAGOSTI - 21
Estil bistro - maionesa teriyaki - pa carasau

CARBASSA ROSTIDA - 14

Créme fraiche fumada - crumble de avellana - seitons en
vinagre

AMANIDA DE TOMAQUET - 16

Ventresca de tonyina - amaniment d’all blanc suau - tomaquets
KmO

OU CRUIXENT - 14

Ratatouille - Pesto de carbassé

AMANIDA DE MONGETES VERDES - 14

Amaniment citric - formatge Comté DOP 12 mesos - ou de
guatlla

CARPACCIO DE TONYINA - 24

Tonyina salvatge - vinagreta fumada de gerds - tapioca soufflé -

gelat de tomaquet i oli

VIEIRES A LA PLANXA - 23
Escuma de parmentier - salsa “vierge” - pebre espelette DOP

=2

LLOBARO A LA BRASA - 27
Beurre blanc - caviar d'areng - verdures de temporada

RAP - 29
Salsa ravigote - ganache de pastanaga

RAJADA - 27
sofregit provencal - refregit d’'all - patates baby condimentades

PRENSAT DE XAl - 25
espatlla de xai a baixa temperatura - iogurt a la menta -
amanida de burgul

ENTRECOT A LA BRASA - 38
350¢g - mantega café de Paris - patates fregides - fulles verdes

BALLOTINE DE POLLASTRE - 26
Salsa vin jaune DOP - colmenilles - duxelle de xampinyons -
puré de apionmur amb all negre

FILET DE VEDELLA A LA BRASA - 29
200g - salsa de pebre - lingot de patata

BERENJENA CRUIXENT - 22
Asada al josper - arrebossada amb panko - salsa de piquillo -
feta - gel d'olives - cebes perlades - ametlles a la llima

MENU INFANTIL - 25

2 croquetes de pernil - cordon bleu - patates fregides - gelat

Es servira sistematicament pa i mantega, aquest té un preu de 2,20€
per comensal. Si no ho desitja, comuniqui-ho al cambrer

Gornicions

PURE DE PATATES - 4.5

PATATES FREGIDES - 4.5

AMANIDA VERDA AMB VINAGRETA DE MEL | MOSTASSA - 4.5
JARDINIERE DE VERDURES - 4.5

Fosties

ASSORTIMENT DE FORMATGES ARTESANS - 15
BABA FLAMEJAT AL BRANDY FUNDADOR SUPREME 12
I CHANTILLY - 10

PASTiS DE FORMATGE FORNEJAT AMB COULIS DE FRUITS VERMELLS - 10

BROWNIE AMB NOUS | GELAT DE VAINILLA - 9
PASTiS BOURDALOUE AMB NATA SEMIMUNTADA - 9
CREPES SUZETTE (PER A 2 PERSONES) - 22

GELAT DE TEMPORADA - 3.5 (PER UNITAT)

legrandcaferouge.eu
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LE GRAND CAFE ROUGE

A partager

HUITRES (Par piéce) - 5.5

Daniel Sorlut n°3 - nature - citron - sauce mignonette
LANGOUSTINES ROBUCHON (5 pcs) - 15

Mayonnaise de kimchi - zeste de citron vert
CROQUETTES (4 pcs) - 12

Farcies de jambon ibérique - fait maison

EPAULE IBERIQUE - 27

100 g - 100 % de bellota - pain de coca - tomate de colgar
CECINA DE WAGYU - 25

55 g - pain de coca - tomate de colgar

FOIE GRAS DE CANARD - 24

Brioche toastée - confiture de figues - fruits secs
BRAVAS - 7.5

Mille-feuille de pommes de terre - aioli - sauce brava douce

TARTARE DE BOEUF - 21
120 g - toasts - frites

TARTARE DE POULPE - 21
Poulpe grillé - citronnette fumée - fruits de saison

Entrées

AVOCAT ET LANGOUSTINES - 21

Style bistrot - mayonnaise teriyaki - pain carasau

COURGE ROTIE - 14

Créme fraiche fumée - Crumble de noisette - Anchois marinés
au vinaigre

SALADE DE TOMATES - 16
Ken(gréche de thon - Vinaigrette d'ajo blanco douce - tomates
m

CEUF CROUSTILLANT - 14
Ratatouille - Pesto de courgette

SALADE DE HARICOTS VERTS - 14

Vinaigrette citronnée - Fromage Comté AOP affiné 12 mois -
(Euf de caille

CARPACCIO DE THON - 24

Thon sauvage - Vinaigrette fumée a la framboise - Tapioca
soufflé - Glace a la tomate et a Uhuile d'olive

SAINT- JACQUES SNACKEES - 23

Mousse de parmentier - sauce vierge - piment d'Espelette AOP

3O

Plat principal

LOUP DE MER - 27
Beurre blanc - Caviar d'hareng - Légumes de saison

LOTTE - 29
Sauce ravigote - Ganache de carotte

RAIE - 27
Sauté provengal - Ail confit - Pommes de terre grenaille
assaisonnées

AGNEAU PRESSE - 25
Epaule d’agneau cuite a basse température - yaourt a la
menthe - salade de boulgour

ENTRECOTE GRILLEE - 38
3509 - Beurre café de Paris - frites - feuilles de salade

BALLOTINE DE POULET - 26
Sauce vin jaune DOP - Morilles - Duxelles de champignons -
Purée de céleri au ail noir

TOURNEDOS DE BOEUF - 29
200g - Sauce au poivre - Lingot de pommes de terre

AUBERGINE CROUSTILLANTE - 22
Grillée au Josper - Panée au panko - Sauce piquillo - Feta -
Gelée d'olives - Oignons perlés - Amandes au citron vert

MENU ENFANT - 25

2 croquettes de jambon - cordon bleu - frites - glace

Le pain et le beurre seront systématiquement servis, leur prix est de
2,20 € par convive. Si vous ne le souhaitez pas, veuillez en informer
le serveur

Accompagnements

PUREE DE POMMES DE TERRE - 4.5

POMMES FRITES - 4.5

SALADE VERTE AVEC VINAIGRETTE AU MIEL
ET A LA MOUTARDE - 4.5

JARDINIERE DE LEGUMES - 4.5

Desserts

ASSORTIMENT DE FROMAGES ARTISANAUX - 15
BABA FLAMBE AU BRANDY FUNDADOR 12 ET

CHANTILLY - 10

TARTE AU FROMAGE CUITE AU FOUR AVEC COULIS DE
FRUITS ROUGESS - 10

BROWNIE AUX NOIX AVEC GLACE A LA VANILLE - 9
TARTE BOURDALOUE AVEC CREME SEMI-MONTEE - 9

CREPES SUZETTE (POUR 2 PERSONNES) - 22
GLACE DE SAISON - 3.5 (PAR UNITE)
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LE GRAND CAFE ROUGE

To share

OYSTERS (per piece) - 5.5

Daniel Sorlut No. 3 - Natural - Lemon - Mignonette sauce
ROBUCHON LANGOUSTINES (5 pieces) - 15

Kimchi mayonnaise - Lime zest

CROQUETTES (4 pieces) - 12
Filled with Iberian ham - homemade

IBERIAN HAM - 27
100g - 100% acorn-fed - coca bread - hanging tomatoes

WAGYU CECINA - 25
100g - 50% acorn-fed - coca bread - hanging tomatoes

DUCK FOIE GRAS - 24
Toasted brioche - Fig jam - Nuts

BRAVAS - 7.5
Potato millefeuille - Aioli - Mild brava sauce

STEAK TARTARE - 21
120g - Toast - French fries

OCTOPUS TARTARE - 21
Grilled Octopus - Smoked citronette - Seasonal fruit

Starters

AVOCADO AND PRAWNS - 21
Bistro style - Teriyaki mayonnaise - Carasau bread
ROASTED PUMPKIN - 14

Smoked Creéme Fraiche - Hazelnut crumble - Marinated
anchovies

TOMATOE SALAD - 16
Tuna Belly - Mild ajo blanco Dressing - Local Tomatoes

CRISPY EGG - 14
Ratatouille - Zucchini pesto

GREEN BEAN SALAD - 14

Citrus Dressing - 12-Month Aged Comté DOP Cheese -
Quail Egg

TUNA CARPACCIO - 24
Wild Tuna - Smoked Raspberry Vinaigrette - Tapioca
Soufflé - Tomato and Olive Oil Ice Cream

GRILLED SCALLOPS - 23
Parmentier foam - "Vierge" sauce - Espelette pepper AOP

3O

Main dish

GRILLED SEA BASS - 27
Beurre blanc - Herring caviar - Seasonal vegetables

MONKEFISH - 29
Ravigote Sauce - Carrot Ganache

SKATE - 27
Provengal Sofrito - Garlic Confit - Seasoned baby potatoes

PRESSED LAMB - 25
Slow-cooked lamb shoulder - Mint yogurt - Bulgur salad

GRILLED ENTRECOTE - 38
350g - Café de Paris butter - French fries - Green salad

CHICKEN BALLOTINE - 26
Vin jaune DOP sauce - Morel mushrooms - Mushroom duxelle -
Black garlic celery purée

GRILLED BEEF TENDERLOIN - 29
200g - Pepper sauce - Potato lingot

CRISPY EGGPLANT - 22
Josper roasted - Panko crusted - Piquillo sauce - Feta - Olive gel

- Pearl onions - Lime almonds

Kids' Menu - 25

2 Ham Croquettes - Cordon Bleu - French Fries - Ice Cream

Bread and butter will be served automatically, at a price of €2.20
per guest. If you do not wish to have them, please inform the waiter

Sides

POTATOE PUREE - 4.5
FRENCH FRIES - 4.5

GREEN SALAD WITH HONEY MUSTARD VINAIGRETTE - 4.5

JARDINIERE OF VEGETABLES - 4.5

Desserts

SELECTION OF ARTISAN CHEESES - 15

BABA FLAMBEED WITH BRANDY “FUNDADOR SUPREMO
12" AND CHANTILLY - 10

BAKED CHEESECAKE WITH RED BERRY COULIS - 10

BROWNIE WITH WALNUTS AND VANILLA ICE CREAM - 9

BOURDALOUE TART WITH LIGHTLY WHIPPED CREAM - 9
CREPES SUZETTE (FOR 2 PEOPLE) - 22

SEASONAL ICE CREAM - 3.5 (PER UNIT)
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