Monday 1 November 2010
STARTERS


Tomato soup with parmesan

7,90


Curried pasta and vegetable salad

8,00


Parma ham with arugula and parmesan shavings

9,20


Marinated artichoke salad with honey vinaigrette
8,40

Avocado and shrimps with home made cocktail sauce

8,50


Tomato and mozzarella buratta salad with basil olive oil

9,20


Walnut crusted goat’s cheese with curly endive and red pepper chutney

8,30


Oven baked eggplant with mozzarella, pepper and basil tomato sauce
 9,20


Cheese quesadilla with jalapenos, cream, tomato salsa and guacamole

11,10


Buffalo chicken wings with blue cheese sauce

11,10

SALADS

Caesar salad 
Small
  8,30
12,40


Chicken Caesar salad
Small  10,60
15,00


Tuna fish salad with mushrooms, shrimps, coleslaw and grilled bread

16,00


Chef’s salad

17,30


Spinach salad with mushrooms, tomato, bacon, avocado & blue cheese dressing
Small  10,40
16,00


Chicken and vegetable slaw salad with sesame oil vinaigrette
Small  10,40
16,00

Grilled vegetable salad with mozzarella di buffala


16,20


Grilled tuna salad Niçoise


16,80

BRUNCH  MID-DAY to 4 PM

A glass of fruit juice and a coffee, a tea or a home made hot chocolate included in the brunch

Fried eggs with bacon or ham or sausage, pancakes and roasted rosemary potatoes
 
20,50


Scrambled eggs with bacon or ham or sausage, pancakes and roasted rosemary potatoes
 
20,50


Eggs royal: poached eggs, smoked salmon, hollandaise sauce, rosemary potatoes and fruit muffin 
22,00

Eggs Benedict: poached eggs, Canadian bacon, hollandaise, rosemary potatoes and fruit muffin
22,00


Texas eggs:  scrambled eggs, chili con carné, rice, guacamole, cream and grilled tortillas
22,00


Poached eggs with green sparagus, hollandaise sauce and roasted rosemary potatoes
22,00


Smoked salmon and cream cheese with toasted bagel
20,50


Bacon cheeseburger with hand-cut French fries
21,50


Roast chicken with barbecue sauce, baked potato and coleslaw
21,50


Buttermilk pancakes

5,50
Cranberry muffins 
4,90   Pink grapefruit 
 4,40


Toasted bagel with cream cheese
6,00 
Toasted bagel 

4,90   Grilled bread
 1,60

Roasted pumpkin                             5,00
Corn bread
4,00

MAIN COURSES


Grilled tuna with pesto, rice and marinated tomatoes

18,60


Grilled chicken breast stuffed with herbed goat’s cheese, sweet potato French fries and spinach salad

16,20

Barbecue spare ribs with baked potato and Corn on the cob

18,60


Steak tartar with hand-cut French fries

18.60


Joe Allen chopped steak with mashed potatoes and sautéed onions

15,90

Grilled sirloin steak with hand-cut French fries and grilled tomatoes
20,80


Grilled prime rib steak with sautéed onions and baked potato
26,00

SIDE ORDERS


Sweet potato French fries
5,00
Green beans
5,50


Roasted rosemary potatoes
5,00
Coleslaw
5,00



Baked potato
4,50
Mixed salad
5,50

DESSERTS

(Please consult our dessert, cheese and liqueur menu)
15% service included

VISA, AMERICAN EXPRESS & MASTERCARDS ACCEPTED

Joe Allen’s is no longer able to accept payment by cheque

Lundi 1 novembre 2010

ENTREES


Soupe de tomates et parmesan

7,90


Salade de pâtes et légumes au curry

8,00


Jambon de Parme avec roquette et copeaux de parmesan

9,20

Salade d’artichauts marinés avec vinaigrette au miel

8,40


Avocat et crevettes avec sauce cocktail maison

8,50


Salade de tomates avec mozzarella buratta et huile d’olive au basilic

9,20


Fromage de chèvre pané aux noix avec frisée et gelée de poivrons rouges

8,30


Aubergine au four avec mozzarella, poivrons et coulis de tomate au basilic

9,20


Quesadilla avec comté et cheddar, jalapenos, crème, salsa de tomate et guacamole


11,10


Ailerons de poulets  frits, sauce au bleu d’Auvergne


11,10

  SALADES


Salade Caesar (salade  romaine, croûtons, parmesan  et sauce Caesar) 
Petite    8,30
12,40


Salade Caesar avec émincé de poulet
Petite  10,60
15,00


Salade de thon avec œuf dur, champignons, crevettes, coleslaw et pain grillé

            
16,00


Salade  du chef avec rosbif, dinde,  jambon, comté et sauce chef


17,30


Salade  d’épinards, champignons, tomates, bacon et avocat  avec sauce au bleu
Petite
10,40

16,00


Salade de poulet avec julienne de légumes  et vinaigrette à l’huile de sésame
Petite
10,40
    16,00

Salade de légumes grillés avec mozzarella di buffala
 


16,20


Salade  niçoise  avec thon  grillé



16,80

BRUNCH DE MIDI à 16 HEURES

Un verre de jus de fruit et un café, un thé ou un chocolat chaud maison inclus dans le brunch


Oeufs au plat, bacon ou jambon ou saucisse, pancakes et pommes de terre au romarin
20,50


Oeufs brouillés, bacon ou jambon ou saucisse, pancakes et pommes de terre au romarin
20,50


Oeufs Royal : oeufs  pochés, saumon fumé, sauce hollandaise et pommes de terre au romarin
22,00


Oeufs Benedict : oeufs pochés, bacon canadien, sauce hollandaise et pommes de terre au romarin
22,00

Oeufs Texas ; oeufs brouillés, chili con carné, riz, tortillas grillées, crème et guacamole
22,00


Oeufs pochés avec asparges vertes, sauce hollandaise et pommes de terre rôties au romarin
22,00


Saumon fumé avec fromage frais et bagel grillé
20,50


Bacon cheeseburger avec frites maison
21,50


Poulet rôti sauce barbecue, pomme au four et coleslaw
21,50


Pancakes maison
5,50     Muffins aux airelles
 
4,90   Pamplemousse rose
4,40


Bagel avec fromage frais 
6,00     
Bagel  grillé

4,90   Pain grillé
1,60


Potiron rôti                                       5,00
Pains de maïs
4,00



PLATS


Thon grillé avec pesto, riz et tomates marinées     
18,60


Blanc de poulet farci au fromage de chèvre aux herbes, frites de patate douce et salade d’épinards
16,20

Travers de porc grillés, sauce barbecue, pomme de terre au four et épi de maïs 
18,60


Steak tartare avec frites maison
18.60


Joe Allen chopped steak grillé avec purée de pommes de terre maison et oignons sautés
15,90

Contrefilet grillé avec frites maison et tomates confites
20,80


Côte de boeuf grillée avec pomme au four et oignons sautés
26,00

LEGUMES


Frites de patates douces
5,00
Haricots verts
5,50

Pommes de terre rôties au romarin
5,00
Coleslaw
5,00
Pomme au four
4,50
Salade verte
5,50


DESSERTS

 (Veuillez consulter notre de carte de desserts et digestifs)

15% service compris

La maison n’accepte plus les chèques

WINE

AMERICAN RED WINE (vins rouges americains)                             
 14cl
    25cl
 50cl 
75cl  
CABERNET SAUVIGNON Gallo Family Vineyards, California 2008
5,00
8,50
17,00
25,50                            CABERNET SAUVIGNON Livermore Valley Wente California 2006
5,50
9,50
18,50
27,50

ZINFANDEL  Z52 Clockspring  California 2006
8,00
    14,00
       27,00
   40,00
MERLOT Cycles Gladiators, California 2007
           7,00
      13,50       24,50    35,00

PINOT NOIR Mandolin, Monterey California 2008
6,50
13,00
25,00
36,00

PINOT NOIR Domaine Drouhin Estate Selection Dundee Oregon 2005



55,00

Francis Ford Coppola ROSSO, Sonoma county California 2008
6,00
10,50
21,00
31,00

WORLD RED WINE (vins rouges du monde) 

LYNGROVE Reserve Shiraz/Pinotage, Stellenbosch South Africa 2007





38,50

MONTEPULCIANO D’ABRUZZO Casa Sant’Orsola DOC 2007



5.30
9.40
18.50
28.50

AMALAYA de COLOME vino tinto Argentina 2007
5,70
9,90
19,80
29,70


RIOJA Ontanon DOC Crianza Espagne 2007                                                  
    

 5,60
9,90
      19,80
 29,70

SHIRAZ Bridgewater Mill Petaluma, South Australia 2001
 7,30
13,20
26,40
38,50 
EL GRANO Central vallée Chili 2008
6,50
11,00
21,50
31,00

VIN DU MOIS : PINOTAGE L’Avenir South Africa 2009
4,70
8,50
17,00
25,50
FRENCH RED WINE (vins rouges français)
COTEAUX DU LANGUEDOC AOC  Pic St Loup AOC Bergerie de l’Hortus 2008
5,80
 10,90
 20,00
   30,00

COTEAUX DU GIENNOIS AOC Domaine de villargeau Pinot Noir 2008
5.30
9.40
18.50
28.50
BORDEAUX SUPERIEUR AOC Ch Maison Noble, Michel Pelissie 2008
4,40
7,80
  15,50
    22.50

COTES DU RHONE VILLAGE AOC Domaine La Cabotte  2007
5,00
9,10
18,00
26,50

COTES DE ROUSSILLON VDP BIO Domaine Singla Asencio
5,50
9,90
18,50
27,70

BROUILLY AOC Château  de la Terrière 2008
5,70
9,90
19,80
29,70
ST JOSEPH AOC GRANDE RESERVE Guyot 2006 
8,00
13,00
25,00
36,00

ST NICOLAS DE BOURGUEIL AOC Domaine Pontonnier 2007
5,00
8,50
17,00
25,50
SANCERRE AOC JM ROGER 2003



35,00


POMMARD AOC Gilbert et Philippe Germain 2005



54,00
LALANDE DE POMEROL AOC Château Tournefeuille 2006



40,70

CHATEAUNEUF DU PAPE AOC Château La Nerthe 2004 



65,00

ST EMILION AOC GRAND CRU Château Chante-Alouette Cormeil (Cuvée non filtré)2002



35,50

HOUSE RED (rouge maison) COTEAUX D’AIX EN PROVENCE AOC Bargemone 2006
3,50
5,70
11,30
16,50

AMERICAN AND WORLD WHITE WINE (vins blancs americains et du monde)


SAUVIGNON BLANC Mount Franklin, Marlborough New Zealand 2007
5,70
 9,90
 19,80
    29,70




CHARDONNAY Livermore valley San Francisco Wente California 2008
5,60
9,80
19,20
28,90

CHARDONNAY Hess, Monterey valley,  California 2005



38,50

CHARDONNAY  Mandolin California 2007
4,70
8,40
16,80
25,00
FRENCH WHITE WINE (vins blancs francais) 

MENETOU-SALON AOC Domaine de Chatenoy 2008
4,70
8,50
17,00
25,50

CHABLIS AOC Laroche 2008
6,00
10,50
21,00
31,00

MACON VILLAGES AOC La Vigne Blanche 2008 médaille de bronze Paris ‘09
5,00
8,50
17,00
25,50
SANCERRE AOC JM Roger Les Caillottes 2007
5,70
9,90
19,80
29,70

POUILLY FUISSE Domaine Robert-Denogent Vieilles Vignes 2007



49,00

VOUGEOT AOC Clos du Prieuré 2003



68,00

HOUSE WHITE (Blanc maison) GAILLAC AOC Château Adelaïde  2005
 3,50
5,70
11,30
16,50
ROSE WINE (vins rosés)

SANCERRE AOC Vincent Pinard 2008



28,70

COTES DE PROVENCE AOC Château Minuty Réserve 2009



26,50

COTEAUX D’AIX EN PROVENCE AOC La Commanderie de la Bargemone 2009
3,50
6,50
12,50
18,50

COTEAUX DE MONPELLIER Montpel 2009
4,00
7,00
13,50
19,50

CHAMPAGNE 
: TAITTINGER Brut 
10cl          9,50

        75cl
68,00


TAITTINGER Rosé  37,5cl



   
29,00

DOM PERIGNON Brut vintage 2000 


           75cl

180,00
BEERS Pressions:
Grolsch HOL, DeKoninck Ambrée BEL
25cl
4,20
50cl
7,60

Grolsch Weizen (Blanche)HOL, DeKoninck Blonde BEL
25cl
     4,40
50cl
7,90
Lindemans Raspberry beer (Bière à la framboise)
25cl
4,90
50cl
9,00
Bouteilles 

Becks GER, Kronenbourg “sans alcool  25cl”



5,20

Corona MEX :6,50 €          Duvel BEL, Budweiser Budvar TCH Pilsner Urquell TCH 
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5,60

BOTTLED WATER (Eau minérale) Perrier 33cl       4,00                Vittel, Evian

50cl
3,50
100cl
5,90

Badoit, San Pellegrino 
50cl
   3,50
100cl
5,90

   New at Joe Allen’s :

     Valet car service 

Monday to Saturday evenings

     Service voiturier
       Lundi au samedi soir
Brunch with:

LA COUPE:  Schramsberg blanc de blancs brut 12cl.
MIMOSA : orange juice & Schramsberg brut

BLOODY MARY

6 €

“Schramsberg blanc de blancs brut 2006”

North Coast CA. sparkling wine 

Served at the White house for over 35 years !

