
Menu à 36,00
Entrée

Salade de chèvre rôti au miel "croustillant"
copeaux de jambon truffé

OU
Salade de crevettes cuites "minute"  

guacamole, légumes sautés

Plat
Araignée de cochon grillée 

Pommes de terre rôties aux herbes, fromage blanc à l'estragon

OU

Tentacules de poulpe braisées 
linguines au lait de coco, curry rouge

Dessert
Fondant au chocolat

Glace Yaourt (9 minutes de préparation)

OU

Coque meringuée 
Crème fruits de la passion, Glace mangue

RN Beer vous accueille également 
pour vos événements : mariage, communion, 

baptême et vos événements d’entreprise.
N’hésitez pas à nous contacter 

pour toute demande de privatisation !

Retrouvez toute l’actualité de notre restaurant sur :
  www.rnbeer.com - Suivez-nous sur :  



  
2 Pers.

   
Guacamole aux épices (110g), fajitas de maïs  9,00
Calamars frits croustillants, aïoli  9,00
Aubergines et tomates confites au cumin Mozzarella Stick  10,00
La Parfumée (90g) Jambon blanc truffé, beurre, pain frais  10,00
Pâté en croûte de volaille à la moutarde (150g) Salade, cornichon 10,50
Pizza Apéro Tomate, jambon cru, roquette, pistou , mozarella  13,00
L'affinée  Comté, Fourme d'Ambert, Brie, Beurre, Pain frais  14,90 
Planche mixte  Jambon cru, Jambon blanc, rosette, Comté,   16,00
 Fourme d'Ambert, Brie 
Planche XL (Pour 4 à 6 pers.) Saumon frais cuisiné au Curry Madras,   35,00 
pain pita (80g), rillette de sardines au fromage blanc et citon vert,  
pain pita (80g), Poulpe à la Catalane et charcuterie
Planche XXL (Pour 6 à 10 pers.) Saumon frais cuisiné au Curry Madras,  48,00 
pain pita (80g), rillette de sardines au fromage blanc et citon vert, pain pita (80g),  
Poulpe à la Catalane, paté en croute et charcuterie, Fromages 
Saumon frais cuisiné au curry Madras, pain pita (80g)  9,80 
Rillette de sardines au fromage blanc et citron vert, pain pita (80g) 8,90 
Croustillant de chèvre rôti au miel, roquette (6 pièces)  9,50 
Piperade de poivron aux poulpes  13,00
Saumon Gravelax crème de yuzu, pomme granny  13,00

 
 Tartare de bœuf "Charolais"  18,80 25,80 19,80 26,80 

à l'italienne Câpres, tomate confite,  
aubergine, oignon, olives noires, parmesan

 Tartare de saumon frais de Norvège 19,80 26,80 20,80 27,80 
Citronnelle, gingembre, soja, huile de sésame 
oignons frits 
 Tartare de Thon 22,00 27,00 23,00 28,00 

huile de sésame et coriandre  

  Les plats sont servis avec des frites de pommes de terre et salade mesclun

 Entrée  Plat

Tentacules de poulpe braisées  24,00 
linguines au lait de coco, curry rouge  
Araignée de cochon grillée  23,00 
Pommes de terre rôties aux herbes, fromage blanc à l'estragon 
Bavette "Simmental" cuite à la plancha  24,00 
Frites fraiches, salade, sauce poivre noir
Wok de crevettes et légumes sautés « minute »   23,00  
Sauce Satay, coriandre, citron vert, citronnelle 
Tataki de boeuf 14.00 22,00 
Légumes croquants, frites

 

Pommes sautées / Frites / Wok de légumes  4,80

 
L'assiette végétarienne (voir avec notre serveur)  14,90 

 

Cheesecake spéculoos Glace citron vert  8,50
Coque meringuée Crème fruits de la passion, Glace mangue  8,80
Baba au rhum Ananas rôtis et amands effilées  8,20
Fondant au chocolat Glace yaourt (9 min de préparation)  8,50
Crème brûlée aux fèves de tonka  7,80
Café gourmand  7,80
Fromage blanc  5,50
Assiette de fromages Comté, Fourme d'Ambert, Brie, beurre, salade  7,50

Vins au verre     
 
BLANCS Verre  Pot Bouteille

• IGP Du Gard, Viognier « Cellier des Chartreux » 4,40 17,00
• AOP, Macon Village « Terres secrètes » 2018 4,50 17,50
• XVIII Saint Luc, Côtes De Gascogne 2022 IGP 4,70 17,80 30,00
• Viré Clessé, Maison Jean Loron 8,00 31,00 51,00

ROUGES 
• Côte du Rhône « Les Magerans» 4,60 18,00
• AOP Saint Joseph, Domaine Montez 2021 7,90 30,00 50,00
•  AOP Givry « Clos des Mortières » 

Domaine de la Ferté 2021 9,80 37,00 62,00

ROSÉS
• IGP Méditerranée Terès rosé 4,40 16,50
• Loulou Charmeuse, Anais et Symphonie 2023 5,70 22,00 36,00
• Anaïs Côtes de Provence 2023 6,70 26,00 42,00
•  Symphonie, Maison Sainte Marguerite 2023 

Var (Bio)  8,50 33,00 51,00

Vins Blancs
     
GASCOGNE ET PAYS D’OC  Bouteille  Magnum
•  IGP Collines Rhodaniennes Viognier, 

Les Vins de Vienne 2022  30,00  
•  AOP Côtes de Gascogne « XVIII Saint Luc » 2022  30,00
• Vin de France, « Réméage », Les Vins de Vienne 2021  31,00  
•  IGP Collines Rhodaniennes, Marsanne, 

Yves Cuilleron à Chavanay, 2021 32,00
•  IGP Collines Rhodaniennes 

Blanc d’en Face Domaine Montez, 2021  39,00
•  AOP Bio Crozes Hermitage « Cuvée L, »  

Domaine Combier 2021 40,00
•  AOP Côtes du Rhône « Bréseyme », 

Domaine Perrin 2019 44,00
•  Saint Péray, Les Potiers, Domaine Cuilleron 2022  48,00
•  AOP Saint Joseph, Domaine Montez 2022 50,00
•  Vin de France 2021, Chardonnay, Domaine Matrot  50,00
• AOP Hermitage, Maison Les Alexandrins 2018 75,00
•  AOP Condrieu « Les Terrasses de l’Empire »,  

Domaine Vernay 2019 125,00  198,00

LA LOIRE
• AOP Menetou Salon, Château de Chaterroy 2020 37,00
• AOP Pouilly Fumé « Petit F », Domaine Redde 2022 42,00

LA BOURGOGNE
•  Macon Milly Lamartine  40,00 

« Montagne de Cras » 2022 AOP
•  AOP  Viré Clessé, Maison Jean Loron 51,00
• AOP Bio Chablis, Domaine de l’Enclos 2021 52,00
• AOP Pouilly Fuisse, Domaine La Garenne 2018 64,50

Vins Rosés 
Bouteille      

• Loulou Charmeuse, Anais et Symphonie 
   2023 36,00

• Anaïs Côtes de Provence 2023 42,00
•  Symphonie, Maison Sainte Marguerite 

Côte de Provence 2023 51,00

Vins Rouges
LA VALLÉE DU RHÔNE ET LANGUEDOC Bouteille Magnum 

•  IGP Syrah Collines Rhodaniennes, 
Domaine des Vins de Vienne 2021 31,00 

•  AOP Bio Pic Saint Loup “Cynarah”, 
Château du Cazeneuve 2021 43,00

• AOP Vacqueyras, Domaine Verquière 2021 45,00
• AOP Saint Joseph, Domaine Montez 2022 50,00 99,00
•  AOP Crozes Hermitage, Palignons 2021 

Les vins de Vienne 53,00
•  AOP Saint Joseph « Cuvée du Papy », 

Domaine Montez 2021 60,00
•  Côte Rôtie « Madinière »  

Domaine Cuilleron 2021 72,00
•  AOP Cornas « Brise Cailloux », 2020 83,00
•  AOP Côte Rôtie « Blonde du Seigneur »  

Domaine Vernay 2019 130,00 260,00

LA RÉGION DE BOURGOGNE
•  AOP Bugey Pinot noir « Patchwork” 2020 40,00
•  Hautes Côtes de Beaune  

« Delagrange » 2022  52,00
•  AOP Givry “Clos des Mortières » 

Domaine de la Ferté 2021 62,00
•  Chassagne Montrachet  

« Laugoureau » 2021  80,00

LA RÉGION BORDELAISE
• AOP Médoc « Michel Lynch » 2018 40,00
•  AOP Lalande de Pomerol, 

Plaisir de Sauriac 2020 49,00
•  AOP Saint Emilion, 

Réserve Michel Lynch 2020 53,00

LA RÉGION BEAUJOLAISE
•  AOP Brouilly « Les Errones », 

Domaine Jambon 2020 47,00

Les Champagnes Coupe Bouteille Magnum 

• Goussard Delagneau Brut tradition 11,50  79,00 157,00
• Taittinger Brut  87,00 173,00
• Taittinger Rosé  93,00 186,00
• Brut Premier Roederer  99,00
• Blanc de Blanc Roederer  130,00
• Contes de champagne, Maison Taittinger  228,00

Les tartares

les Planches 

Les entrées

Nos Poke Bowl

Les plats 

Garnitures

végétariens

Petit loup 
12,80  

Poisson poêlé frites ou Steak haché frites  
Glace 2 boules 
Sirop ou jus de fruits (pomme, orange, ananas)(enfant de moins de 10 ans)

Prix en Euros - Taxes et services compris - Les informations sur les allergènes présents  
dans les plats sont à votre disposition sur simple demande

Le chef vous invite  
à choisir votre dessert  

en début de repas

Les millésimes des vins peuvent être soumis à modification.

César
180g 180g

César
250g 250g

Les burgErs 
180g  360g

 Burger de saumon 22,90 29,90 
Saumon à la plancha, crème de curry et citron vert, 
roquette

 Cheese burger de bœuf 20,90 27,90 
Bacon, sauce barbecue, cheddar,  
compotée d’oignons rouges, roquette

Thon, bœuf ou saumon  21,00  
Riz, pousses de soja, légumes croquants, avocat grillé, 
cacahuètes, vinaigrette soja 
Vegan  16,00 

LES PIZZAS
Pizza 4 fromages  16,00 
Base tomate, fourme d'Ambert, chèvre, mozzarella, parmesan
Pizza Tartuffo  18,00 
Base crème à la truffe, mozzarella, jambon truffé, champignon
Pizza Reine  14,00 
Base tomate, mozzarella, jambon, champignons
Pizza Napolitaine  15,50 
Base tomate, mozarella, Anchois, Câpres

 
Entrée  Plat

Salade Lyonnaise 11,00 14,80  
Oeuf mollet, croûtons, lardons
Salade de chèvre rôti au miel "croustillant" 12,00 15,90  
Copeaux de jambon truffé
Salade Thaï 12,50 18,50 
Gingembre, coriandre, sésame grillé,  
tentacules de poulpe braisées, blanc d'encornet,  
pousses de bambou, légumes Thaï
Saumon Gravelax  14,00 21,00 
crème de yuzu, pomme granny
Salade César 11,00 16,50  
Poulet au miel et teriyaki, croûtons, anchoïade, œufs


