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ASTRAL

La nouvelie table qui illumine
la gastronomie lyonnaise.

ADRESSE

14, Rue Royale
69001 - LYON

HORAIRES
Lundi - ]eudi -Vendredi

Samedi - Dimanche

12hoo - 14hoo

19hoo - 21h3o

WWW. astral—restaurant.com

F/\N .
% astralrestaurantlyon@gmail.com @astral_restaurant_lyon




Astral, 1a nouvelie table gastronomique qui
s’installe a Lyon, pensée pour sublimer chaque
ingredient et vous offrir une cuisine créative et

maitrisée. Un lieu ou la passion et ’excellence se
rencontrent pour une expeérience inedite.

Une adresse
mythique.

Niche au cceur de la mythique rue Royale,
Astral a ouvert ses portes le 2 decembre
2024, offrant une nouvelle expérience
gastronomique a Lyon. Imaginé par les
créateurs du succes ART Restaurant, ce
nouvel ¢tablissement ¢léve Part culinaire
a de nouveaux sommets.

Rue emblématique et historique de la
presquile lyonnaise, la rue Royale situce
dans le 1 arrondissement de Lyon est
immeédiatement associce au roi de France
Louis XIV. Cette artere est ¢galement
célebre car elle abrite un haut-lieu de
la gastronomie lyonnaise, le restaurant
La Mere Brazier, doublement ¢éroilé.
Debutant entre la place Servet et la rue de
Provence, proche de I'Opéra de Lyon, la
rue Royale est e¢galement reconnaissable
par son architecture sublime : un
alignement  parfaic de facades, des
maisons construites en solides pierres de
taille grises signees, de nombreuses portes
massives... Se rendre rue Royale, cest deja

le debut d'un voyage.
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Une amitié
et une pdassion.

Astral est le fruit de la complicité de trois amis d'enfance,
Ronan Lavillaugouet, Alexandre Trembilais et Thibaut Sajot,
liés par leur passion pour la gastronomie.

Portes par leur passion et le fort
d’ART

(bistronomique) ouvert dans 1a presqu’ﬂe

dynamisme Restaurant
lyonnaise, rue Sala, en 2022, ses trois
Lavillaugouet,
Alexandre Tremblais et Thibaut Sajot

propriétaires, Ronan

franchissent un nouveau cap en créant
Astral.

pouvant assurcr 1€ service pour rente

Restaurant gastronomique

couverts, Astral a ouvert ses portes
le 2 décembre 2024 au 14 rue Royale,

dans le 1 arrondissement de Lyon.

Au menu d’Astral, une adresse mythique,

qui

de la grande gastronomie francaise, des

une cuisine repense  les  codes
inspirations qui melent respect de la
tradition et originalités importees des
voyages du chef Ronan Laviﬂaugouet, un
soin particulier apporté a larc de la table,

un lieu cossu au décor solaire...
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Ronan Lavillaugouet

ues
B&aﬁcms
LYoNNA\Ses

A 27 ans, Ronan Lavillaugouet, fraichement nommé aux

pour ART Restaurant, prend les commandes
de 1a cuisine du restaurant Astral, nouveau terrain d’expression
de ce jeune chef passionné.

La cuisine saisonniere a base de produits

locaux est son socle. Ensuite, c’est son

imagination, nourrie par son amour de , . )

I'histoire des arts et par ses nombreux ,31 besoin de mettre

voyages, qui le guidc inlassablement vers un Visage SUFICS artisans

une cuisine qui respecte le goﬁt originel R

1 Qe aui b N et les fournisseurs avec
un produit, qui harmonise les saveurs . ,

et qui reserve toujours un clement Iesquels je travaille

de surprise pour donner a vivre une

Cxpéricnce gustative unique, comme le

/ .
montre son menu dcgustatlon.

9 www.astral-restaurant.com



Une cuisine

Chez Astral, 1a cuisine est une
invitation au voyage. Chaque
assiette raconte une histoire,
mélant le raffinement de la
gastronomie francaise d des
inspirations glanées aux quatre
coins du monde. Le chef Ronan
Lavillaugouet, fort de son amour
pour les arts et ses expériences
internationales, sublime des
ingrédients de saison issus de
producteurs locaux pour créer
des plats a 1a fois respectueux du
gout originel et audacieusement
modernes.
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Formule Midi

N

AT Aube
4dctes-39<€

Accord mets & vins 4 verres
Classique - s0€

SUPCI’iCUl" - 7()%

Tourteau, citron et algues
Beurre fume et orge malee
Asperges vertes, ail des ours, hollandaise fumee et ceufs
de brochet, cafe d'asperge au balsamique
ou
Foie gras de la ferme de Limagne, carpe fumee des Dombes,
celeri branche confie, sauce gastrique
Lotte de Noirmoutier, sauce vermouth tranchée a I'huile d’herbes,
pholiotes, praline de champignon, confit dalgue
et citron, pistache
ou
Filet de beeuf Charolais, Jus vegetal au poivre des gorilles,
Scorsonere, émulsion vanille fumeée et cafe

*

Assiette de fromages (+12€)
Chocolat Mayan Red, praline de Capres au vinaigre,
glace a Thuile dolive
ou
Kiwi d’Ardeche, créme infusée a la Passiflore, moelleux
au curcuma, croquant au lait dArdeche, sauce kiwi perlee
a Thuile de curcuma




es Soirs

Equinoxe
g8 actes-90€

Accord mets & vins 4 verres
Classique - 50€

Supcricur - 70€

Tourteau comme un lobster roll
Tartelette champignon Raifort et shiso
Asperges vertes, ail des ours, hollandaise fumee et ceufs
de brochet, cafe dasperge au balsamique
Ris dAgneau de lait rotis, anchois Cantabrique, jus vegetal
au poivre des gorilles, emulsion vanille fumee et cafe

*

Beurre fume et orge malee
Lotte de Noirmoutier, sauce vermouth tranchée a I'huile d’herbes,
Pholiotes, praline de champignon, confic dalgue et citron,
pistaches

*

Pigeon de la maison Quintart cuit sur le coffre, cuisse confite
= / . / . .
et fumee, Persil cubéreux, Betterave, jus de pigeon

Chocolat Mayan Red, praline de Capres au vinaigre, glace a I'huile
dolive, croquant au graines de courge, chia et sesame

*

Kiwi d’Ardeche, créme infusée a la Passiflore, moelleux
au curcuma, croquant au lait dArdeche, sauce kiwi perlee
a T'huile de curcuma

Mignardises



[.es Soirs

Crépuscule
6 dctes-60 €

Accord mets & vins 4 verres
Classique - 50€

Supcricur - 70€

Tourteau comme un lobster roll
Tartelette champignon Raifort et shiso
Asperges vertes, ail des ours, hollandaise fumee et ccufs
de brochet, cafe dasperge au balsamique
Ris dAgneau de lait rotis, anchois Cantabrique, jus vegetal
au poivre des gorilles, emulsion vanille fumee et cafe

*

Beurre fumé et orge malte
Lotte de Noirmoutier, sauce vermouth tranchée a 'huile d’herbes,
Pholiotes, praline de champignon, confit d’algue et citron,
pistaches
ou
Pigeon de la maison Quintart cuit sur le coffre, cuisse confite
ct fumee, Persil tubereux, Betterave, jus de pigeon
Chocolat Mayan Red, praliné de Capres au vinaigre, glace a ['huile
dolive, croquant au graines de courge, chia et sesame
ou
Kiwi d’Ardeche, creme infusée a la Passiflore, moelleux
au curcuma, croquant au lait dArdeche, sauce kiwi perlée
a I'huile de curcuma

*

Mignardises




La Cave

La Cave du restaurant Astral est
un veéritable hommage a 'art du
vin. La sélection soigneusement
¢laborée par le sommelier de la
maison met en lumiere 1a richesse
des terroirs, des crus prestigieux
aux  pépites  confidentielies.
Chaque bouteille est choisie
avec soin, grdce d un sourcing
rigoureux daupres de vignerons
passionnés, garantissant une
qualitée exceptionnelle. Explorez
une diversit¢ remarquable de
cépages et d’appellations, idéale
pour sublimer votre expeérience
culinaire.




Soirée Accords
Mets & Vins.

Plongez dans l'univers intimiste de ce
. o\ / <\ 1y
caveau, un lieu entierement dédi¢ al'art du
vin. Les soirées ”Dégustations du sous-sol"
sont bien plus qu’une simple dégustation
ce sont des moments personnalises,
congus pour s’adapter A VOs envies.

Créez votre soirée sur mesure, guidés
par ]éréme Tholoniat, le chef sommelier,
qui s¢lectionne avec soin les flacons qui
COMPOSEront votre parcours oenologique.
L’expérience est animée avec passion
et convivialité par Clémence Farcy
(@kisskiss_winewine, experte en vins),
pour un moment d’échanges autour du vin
accessible a tous, que vous soyez amateur
ou initié.
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Chaque dégustation est pensée autour
de thématiques que vous choisissez au
moment de votre réservation, pour une
soirée entierement a votre image.

Pour sublimer Chaque verre, une s¢lection
de fromages affinés et des bouchées
gourmandes en accords mets et vins,
imaginées spécialement pour l'occasion,
accompagnent la dégustation tout au
10ng de la soirée.

Et pour rendre l’expérience c¢ncore plUS

vivante, certains ¢événements seront
ponctués de la présence exceptionnelle
de vignerons. IIs viendront partager leur
passion, parler de leur terroir, de leurs
meéthodes de vinification, et répondront
A toutes vos questions dans une ambiance
chaleureuse et raffinée — entierement

fagonnée SGIOH VOS gOLAltS.

www.astral-restaurant.com



Une expérience
sur-mesure.

Reéservation a partir de 8 personnes Dégustation de 5 vins minimum
minimum, particuliers ou professionne]s. issus de notre sélection.

Privatisable tous les jeudis A partir de 90€/personne
et vendredis soirs dés 18h. (ajustab]e selon vos demandes).
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