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terminus : les desserts

Pain Perdu 9€
Glace dulce de leche

Mousse au chocolat 11€
Cacao péruvien, quinua soufflé

tiraMisu 9€
Crème légère au mascarpone, liqueur 
de café & glace café

Glaces Maison 9€            
Chocolat péruvien, vanille de 
Madagascar, dulce de leche

sorbet Maison 9€                 
Selon la saison

sundae caraMel 9€
Glace au lait normand, sauce toffee

tarta de queso 9€
Gâteau au fromage frais                                 

Fruits de saison 18€                                    
Servis sur glace, parfait à partager

dessert de saison 11€                 

Gaston acurio

Un cas à part chez les chefs, Gastón Acurio n’oublie à aucun moment son parcours et ses racines. 
C’est à Paris, berceau de sa jeunesse, qu’il se forme dans les cuisines de l’école Le Cordon Bleu. Il 
y rencontrera sa future femme, avec laquelle il fonde en 1994, un an après son retour à Lima, son 
premier restaurant Astrid & Gastón. Il a su donner une forte impulsion à la cuisine péruvienne 
dans le monde et est aujourd’hui à la tête de 50 restaurants dans 12 pays, dont l’un est classé dans 
la liste du The World’s 50 Best Restaurants. 

Pour ce deuxième projet parisien, à La Gare, le chef « sans frontières »  Gastón Acurio privilégie 
une carte aux saveurs du monde qui retranscrit sa passion des voyages.

nos charcuteries ibéeriques...
Elles proviennent de la Sierre de Béjar, un élevage traditionnel dans la campagne de Salamanque 
au cœur de l’Espagne. Pas d’engrais de synthèse, ni pesticide, lactose ou hormone : cette exploitation 
porte un grand soin à respecter la nature, à commencer par les animaux qui disposent d’un accès 
libre et direct à la nature. 

la viande
Elle a été sélectionnée par notre chef exécutif Ruben Escudero parmi les meilleurs élevages 
Charolais et Salers proposés par la maison Metzger. Avec une technique de maturation inédite 
(jusqu’à 45 jours) qui nous permet de vous proposer une viande exclusive à La Gare. Notre volaille 
provient d’un élevage fermier périgordin « au grand air ».

nos poissons
À la carte du grill, ils arrivent en direct des côtes bretonnes, où Alain, un pêcheur « ami » de 
notre chef Ruben Escudero, veille à une pêche respectueuse et durable.

Dim-sum, empanadas, croquettes, crispy tacos...
Tous nos petits « pains » feuilletés, rissolés, fourrés… du monde sont réalisés sur place par la 
maison pour garantir le maximum de fraîcheur et de saveurs. Exception faite pour le pain à 
burger qui provient de la boulangerie Frédéric Lalos (Meilleur Ouvrier de France). 

Nos produits

saGe 14€
Bourbon infusé au bacon, sirop de cassonade, bitter orange

sPeculos old Fashion 12€
Whisky infusé au spéculos, sirop de cassonade, bitter 

sinastre

aFter ten 12€
Vodka, crème de cacao noir, Get 27, crème

cola Parisien 14€
Laphroig, café cold brew, liqueur de café, coca, bitter

COCKTAILS APRES DINER



 
les croquettes 8€
Jambon ibérique

tostada escalibada 14€
Toast d’aubergine, poivrons rouges 
rôtis, ventrèche de thon, sauce 
romesco

Pan con toMate 4€
Pain frotté à la tomate, huile d’olive 
bio

tortilla de la casa 8€
Omelette aux pommes de terre et aux 
oignons

tostada 100% bellota 18€
Toast de jamon Bellota de Salamenca

PulPo a la GalleGa 19€
Poulpe cuit, pommes de terre, huile 
d’olive bio, paprika

burrata 17€
Burrata d’Italie, fruits secs, huile 
d’olive bio

eMPanadas 8€
Au poulet, servis par 2

liMa salad 14€
Quinoa rouge et blanc, fèves, tomates  
cerises, marmelade de rocoto, queso fresco

Mini-cheeseburGer 14€
Boeuf Charolais, servis par 2

GaMbas al ajillo 14€
Gambas à l’ail

TAPAS DU MONDE

CRISPY TACOS

aGneaué 12€ 
Gigot d’agneau rôti,
radis rouge, coriandre

Poulet 12€
Poulet rôti, queso fresco,
avocat, sauce rouge

Porc 12€
Poitrine de porc fermier, 
queso fresco, radis rouge, 
sauce verte

caMaronesé 13€
Crevette, avocat, queso 
fresco, sauce chipotle

Tortillas de maïs frites, comme les tostadas au Mexique, servis par 2

DIM-SUM
Bouchées chinoises à la vapeur, préparées maison tous les jours, servis par 3

Vert 9€
Crevettes, coriandre

siu Mai 10€
Porc, gambas, shitake

boeuF 9€
Joue de bœuf mijotée, 
sauce huitre, piment

bao Poulet 14€
Brioches chinoises 
à la vapeur, poulet 
croustillant mariné, 
sauce hoisin 2 pièces

SUSHI & MAKI
Sushi servis par 2, makis servis par 6

classic 8€
Saumon

liMeno 8€
Poisson blanc, coriandre, 
sauce cebichera

nissei 8€
Thon, sauce
ají amarillo

ebi 8€
Gambas, sauce citron au 
wasabi

tuna roll 15€
Maki tartare de thon, gingembre, 
ciboulette, avocat

ceVichin roll 14€
Maki poisson blanc, calamar frit, 
avocat, sauce cebichera

GaMbas roll 13€
Maki tartare de gambas, avocat, 
manioc frit, crème d’ají charapita

CEVICHE
clasico 17€
Poisson blanc mariné au 
citron vert, maÏs choclo, 
cancha, patate douce

nikkei 15€
Poisson bleu, avocat, nori, 
sésame, sauce ponzu

bachiche 15€
Poisson blanc, parmesan, 
leche de tigre à l’ají 
amarillo fumé

Ponzu 15€
Thon, daïkon, concombre, 
rocoto, sauce ponzu

TIRADITO

WOK ASIATIQUE
Poisson chorrillana 27€
Ventrèche de poisson (selon arrivage) 
pané à la fécule de manioc, sauce 
chorrillana, aji amarillo, coriandre

loMo saltado 32€
Filet de boeuf sauté, tomate, piments, 
pommes de terre, riz blanc, coriandre, 
sauce lomito

chauFa Fruits de Mer 28€
Riz sauté au wok, gambas, calamars, 
poisson, brocolis, poivrons rouges, 
légumes marinés 

RETOUR DE LA PÊECHE
brochette de Poisson 22€
Maïs choclo, rocoto aïoli

cabillaud de liGne 29€ 
Légumes grillés de saison, sauce verte

Poisson entier du jour
prix selon arrivage
Cuit dans une feuille de bananier,
manioc frit, criolla d’avocat, radis

PARRILLA ARGENTINE
Toutes nos viandes de boeuf sont françaises.

haMPe de boeuF 23€ Faux-Filet 38€
Maturé 20 jours 

brochettes
de Poulet 18€
Maïs choclo, sauce tari

notre cote
de boeuF 130€
1,2kg maturée 45 jours

SIDES
PoMMes de terre 
croustillantes 4€
Sauce tari

Maïis choclo 4€
Confit au beurre du Val-de-
Loire

Patate douce 5€
Rôtie au charbon, crème 
aux herbes

Puréee de PoMMes
de terre 4€
Faite maison

salade Mixte 4€
Brocolis romanesco, carotte, radis

RÔOTISSERIE FRANÇCAISE
Parfait à partager !

buFFalo WinGs 14€
Ailes de poulet fermier grillées 
au charbon de bois, céleri, sauce 
roquefort

biG cheeseburGer 19€
Boeuf Charolais, pickels, cheddar, 
poitrine de porc fumée, pain brioché 

de Frédéric Lalos MOF

ribs Half 18€ ou full 34€
Travers de porc fermier, coleslaw,  
sauce barbecue

GRILL AMÉERICAIN

ePaule d'aGneau du Pays d'oc 85€
Jus de romarin, purée de pommes de terre, salade mixte

Poulet FerMier du PéeriGord - entier 59€
Mariné aux épices du monde, rôti au charbon de bois, 
accompagné de pommes de terre rissolées et salade mixte

nos viandes, volailles & poissons sont cuits au charbon de bois !


