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PURE BRAISE

R ESTAURANT

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

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

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

Pure Braise, c'est le repére des amoureux
de la cuisine méditerranéenne,
gourmande, fraiche et généreuse.

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

Nous restons a votre écoute pour que
votre moment de convivialité soit une
reussite !

PURE BRAISE Domaine de la Bauquiere Avenue Jean Giono 13190 Allauch
Infos et réservations : restaurant@purebraise.fr



UNE BOISSON
AU CHOIX

Verre de vin
cuvée Mas Bleu,
Biere 25cl
Soda...

BOISSON
CHAUDE

Un café [ personne

Faites plaisir a vos invités
avec nos options'!
Coupe de champagne
Alain Navarre
Assiette de fromages

Prix sur demande

@® MENU 30€

UNIQUEMENT LE MIDI

DU MARDI AU VENDREDI

PLATS

FILET DE LOUP / VIERGE DE TOMATES SECHEES AUX
HERBES FRATCHES ET OLIVE KALAMATA
Avec accompagnement au choix:
Frites, Purée de pommes de terre, Poélée de légumes
ou Rigatoni a la créme de truffe

ou

LA POITRINE DE COCHON ROTIE
Avec accompagnement au choix:
Frites, Purée de pommes de terre, Poélée de Iégumes,

ou Rigatoni & la créme de truffe

DESSERTS

T'AS LE LOOK CHOCO
Brownie servi tiede / mousse aérienne au chocolat
| curd passion |/ tuile dentelle au chocolat

ou

SUMMER BODY
Assiette de fruits frais

avec une boule de glace ou sorbet

Déjeuner de 11h30 & 15h
Heure supplémentaire possible &

partir de 160€/h.



VERRE D'ACCUEIL

Cocktail Pure Braise, soda,

biére pression,
Alcool au choix...

VINS

1 bouteille /| 4 personnes
Vin rouge, blanc ou rosé
Coteaux d'Aix-en-Provence,
Cuvée Mas Bleu

BOISSON
CHAUDE

Un café [ personne

EAUX
MINERALES

Evian & Badoit

MENU 46€

ENTREES

MEZZE
Houmous d’haricot coco & I'huile de cacahuetes et
grenade [ Tartinade de patate douce | crémeux
d’artichaut truffé / pain hallot
Ou
OEUF MAYONNAISE
Mayonnaise saveur truffe / mesclun / tuile de
parmesan

PLATS

FILET DE LOUP / VIERGE DE TOMATES SECHEES AUX
HERBES FRATCHES ET OLIVE KALAMATA
Avec accompagnement au choix :
Ou

SUPREME DE POULET A LA BRAISE
Avec accompagnement au choix :

Frites, Purée de pommes de terre

Poélée de légumes
Rigatoni a la creme de truffe

DESSERTS

T'AS LE LOOK CHOCO
Brownie servi tiéde /| mousse aérienne au chocolat
| Curd passion / tuile dentelle au chocolat

Ou
CITRON SET ET MATCH
Biscuit au sésame/ craquant feuilletine | coeur
coulant yuzu et sésame noir | mousse chocolant
blanc yuzu
Ou
Gdteau sur mesure pour tout le groupe (Royol
Chocolat,
Castel, Multi-fruits, St-Honoré)

Repas du midi de 11h30 & 15h et le soir de 19h a
22h30. Heure supplémentaire possible a partir de
160€.

Nos viandes sont issues d'animaux nés, élevés, abattus en France, Allemagne, Argentine, Autriche, Ecosse, Espagne, Hollande, Irlande. Nos
grammages sont mentionnés 4 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 & 20%.
La maison n'‘accepte pas les cheques.



@ MENU 60€
AMUSE BOUCHE

MEZZE A PARTAGER
Houmous d’haricot coco & I'huile de cacahuétes et
grenade [ Tartinade de patate douce | crémeux
VERRE D'ACCUEIL d’artichaut truffé / pain hallot & partager
Cocktail Pure Braise, soda, »
biére pression, E N T R E E S
Alcool au choix...

BURRATA CREMEUSE
Panna cotta de poireaux / asperges et petit pois &
I'huile de sésame
Ou
CEVICHE DE DAURADE
VINS Sauce ponzu & la passion [ coriandre, cébette,

gingembre, piment d’espelette, miel / sarrasin grillée
1 bouteille /| 4 personnes
Vin rouge, blanc ou rosé
Céteaux d'Aix-en-Provence, PLATS
Cuvée Mas Bleu

PLAT SIGNATURE : PAVE DE THON
Comme un steak au poivre /| pommes paille /
accompagnement aux choix

Ou
COTE DE VEAU
BOISSON Straciatella et citron grillé
Avec accompagnement au choix :
CHAUDE Frites, Purée de pommes de terre, Légumes de saison,

Un café | personne Rigatoni & la créeme de truffe

DESSERTS

PAVLOVA EXOTIQUE
Coque de meringue / tartare de fruits

EAUX exotiques / jus de mangue / chantilly a Ia
M|NERA|_ES créme de coco [ gel ananas
Evian & Badoit ou

CITRON SET ET MATCH

Biscuit au sésame/ craquant feuilletine /
coeur coulant yuzu et sésame noir / mousse
chocolant blanc yuzu
Oou
Gdateau sur mesure pour tout le groupe
(Royal Chocolat,
Castel, Multi-fruits, St-Honoré)

Faites plaisir a vos invités
avec nos options'!
Coupe de champagne

Alain Navarre Repas du midi de 11h30 & 15h et le soir de
Assiette de fromages 19h & 22h30. Heure supplémentaire possible
Prix sur demande A pqrtir de 160€.
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Un nouveau restaurant pour le marseillais
HCB group

Culture et Loisirs - Publié le 09 juin 2023 & 14h00, par Alexardra Zilbemann
Fouverture du restaurant Pure braise &
tes

Créé en 2004 par jean-David Cohen, HCB group signe, avec
Allauch, une nouvelie étape dans son développen
différentes étapes et projets de ce groupe familial
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ALLAUCH : LE FILET DE CﬁBIllAllD DU CHEF GROSSO

Suivez les coulisses de la chaine sur Instagram et Twitter : @ BFMMarseille

- LaProvence. Foboen 10 | | 2 30 come

Allauch : Pure Braise, quand la viande devient un Kkiff

Ravis d’étre le coup de caeur

@cestgourmand pour

@francebleuprovence !
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g 7L ’ cheznousamarseille
iwelle adresse {ood : Pure Brals

cestgourmand RADIO - le coup de @ de C'est gourmand

et dtnne Limbo

5tar Busingss ovec Jean-David Cohen,
propriétaire associé du restaurant Pura
Braise
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Pure Braise 8 Allauch, démonstration de braisonomie




CONTACT

Vielve Equifpe vele 4 vlie 4WW /

PURE BRAISE

O] Suivez-nous sur instagram @purebraise

@; www.purebraise.fr

@ 04 9195 4613

@ restaurant@purebraise.fr




