
PURE BRAISE Domaine de la Bauquière Avenue Jean Giono 13190 Allauch
Infos et réservations : restaurant@purebraise.fr
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Vous avez rdv avec 
la braisonomie !

Dans un cadre chaleureux et paisible, 
et à quelques minutes de Marseille, 
le restaurant Pure Braise vous invite 
à découvrir la Braisonomie. 

Un état d’esprit chaleureux, accueillant,
hédoniste et des spécialités culinaires
qui mettent tout le monde d’accord ! 

A la carte : des spécialités cuites à la
braise, sous forme de tapas à partager,
de pièces de viande et de poisson
braisées et les savoureux plats signature
du chef Cyril Grosso. Ici, tout est fait
maison, à base de produits de qualité et
de saison. 

Pure Braise, c'est le repère des amoureux
de la cuisine méditerranéenne, 

gourmande, fraiche et généreuse. 

Pure Braise pour votre événement !
Nous vous proposons un choix de 
2 menus “groupe” (dès 10 personnes).

Nous restons à votre écoute pour que
votre moment de convivialité soit une
réussite !



E n t r é e s

MEZZÉ À PARTAGER (1 POUR 4)
Houmous Libanais / Tzatziki aux herbes fraîches /
Tartinade de poivrons à la feta et coriandre / Pain

hallot
Ou

AUBERGINE CONFITE A LA BRAISE 
Aubergine confite et fumée au four Josper / Salade
de poivrons confit à la coriandre et pignons de pin /

mousse de feta / jus vert à l ’huile de sésame

p l a t s

FILET DE LOUP / VIERGE DE LÉGUMES CROQUANTS ET
HERBES FRAÎCHES

Ou
SUPRÊME DE POULET À LA BRAISE

Avec accompagnement au choix :
Frites, Purée de pommes de terre

Légumes de saison
Rigatoni à la sauce tomate

Salade braisée au chèvre et lard Italien

D e s s e r t s

V E R R E  D ' A C C U E I L
Cocktail Pure Braise, soda, 

bière pression,
Alcool au choix.. .

v i n s
1 bouteille / 4 personnes 
Vin rouge, blanc ou rosé

Côteaux d'Aix-en-Provence,
Cuvée Mas Bleu

MENU 46€

b o i s s o n

c h a u d e  
Un café / personne 

Nos viandes sont issues d'animaux nés, élevés, abattus en France, Allemagne, Argentine, Autriche, Écosse, Espagne, Hollande, Irlande. Nos
grammages sont mentionnés à titre indicatif et sont susceptibles de varier de +/- 5%. 

Nos prix sont indiqués en euros TTC, services et taxes inclus, et supportent une TVA de 10% (sauf boissons alcoolisées à 20%. 
La maison n'accepte pas les chèques. 

E a u x

m i n É r a l e s
Evian & Badoit

T’AS LE LOOK CHOCO
Mousse aérienne au chocolat allégée en sucre

crumble de cacao / lait concentré / tuile dentelle
chocolat

Ou
CITRON SET ET MATCH

Biscuit au sésame/ craquant feuil letine / coeur
coulant yuzu et sésame noir / mousse chocolant

blanc yuzu
Ou

Entremets sur mesure (Royal Chocolat,
Castel, Multi-fruits, St-Honoré, Fraisier)

Repas du midi de 11h30 à 15h et le soir de 19h à
22h30. Possibilité de rajouter des heures

supplémentaires à partir de 160€.



E n t r é e s

p l a t s

D e s s e r t s

V E R R E  D ' A C C U E I L
Cocktail Pure Braise, soda, 

bière pression,
Alcool au choix.. .

v i n s
1 bouteille / 4 personnes 
Vin rouge, blanc ou rosé

Côteaux d'Aix-en-Provence,
Cuvée Mas Bleu

MENU 60€

b o i s s o n

c h a u d e  
Un café / personne 

KEFTA D’AGNEAU AUX ÉPICES
Jus de poivrons à la braise / Sauce blanche aux herbes

/ Houmous Libanais
Ou

CEVICHE DE DAURADE
Eau de concombre à la menthe et citron vert /

Gingembre, coriandre et cébette / Asperge croquante et
fraise

PLAT SIGNATURE DU CHEF CYRIL GROSSO 
Pavé de cabillaud / Asperges et petits pois au beurre

d’herbes / Émulsion de pomme de terre / Rouil le /
Gelée de betterave

Ou
CÔTE DE VEAU

Straciatella et citron grillé
Avec accompagnement au choix :

Frites, Purée de pommes de terre, Légumes de saison,
Rigatoni à la sauce tomate

Salade braisée au chèvre et lard Italien

FORÊT BLANCHE DÉSTRUCTURÉE
Chocolat blanc à la fève de tonka /

framboise yuzu / ganache montée à la
vanille 

Ou
CITRON SET ET MATCH

Biscuit au sésame/ craquant feuil letine /
coeur coulant yuzu et sésame noir / mousse

chocolant blanc yuzu
Ou

Entremets sur mesure (Royal Chocolat,
Castel, Multi-fruits, St-Honoré, Fraisier)

Faites plaisir à vos invités 
avec nos options !

Coupe de champagne 
Alain Navarre

Assiette de fromages 
Prix sur demande 

E a u x

m i n É r a l e s
Evian & Badoit

    A M U S E  B O U C H E

MEZZÉ À PARTAGER 
Houmous Libanais / Tzatziki aux herbes fraîches /

Tartinade de poivrons à la feta et coriandre / Pain hallot

Repas du midi de 11h30 à 15h et le soir de
19h à 22h30. Possibilité de rajouter des

heures supplémentaires à partir de 160€.



On parle de nous !



Crédit photo : Isis Mecheraf 
Création : agence Bloome 

Suivez-nous sur instagram @purebraise

www.purebraise.fr

04 91 95 46 13

restaurant@purebraise.fr
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Notre équipe reste à votre disposition !


