
24 Rue Palais  Gri l let  -  Lyon 2 ème

N O S C H
Idéalement s i tué au coeur de la  presqu’ î le  de Lyon,  NOSCH  est  le l ieu parfa it  pour organiser vos repas 
d ’affa ires ,  pots de départ ,  soirées de f in d ’année,  anniversaires ,  mar iages . . . 
Un l ieu authent ique et conviv ia l ,  une cuis ine gourmande et généreuse,  font de NOSCH  l ’endroit  
idéal  pour vos moments pr ivés et  profess ionnels .

NOSCH  vous propose de pr ivat iser la  Sal le à Manger,  la  Verr ière où le Comptoir du Lundi  au Vendredi  ou le  
restaurant complet le Samedi . 

NOSCH  vous propose également un service Traiteur /  Chef à Domici le .  Sur demande . 

Nous vous proposons plus ieurs formules et  nous nous adaptons à chaque nouvel le demande; 
Vous trouverez,  dans les pages suivantes,  un aperçu de nos formules et  menus.  
Notre carte change toutes les s ix  semaines;  nous travai l lons uniquement des produits  
fra is ,  locaux et de sa ison. 

Maxence est  à votre disposit ion pour vous fa ire v is i ter le restaurant et  vous a ider à créer votre  
événement sur -  mesure.  

A bientôt chez NOSCH !

Afin de vous assurer un service de qual i té ,  nous vous demandons de chois i r une de nos formules pour 
toutes réservat ions de 10 personnes et  p lus .  Merci  de votre compréhension.

 04 78 42 08 31  
contact@nosch.fr



L e s  D i f f é r e n t s  E s p a c e s  d e  R é c e p t i o n 
L a  S a l l e  à  M a n g e r
12 à 20 pax ass ises ,  15 à 22 pax debouts .
Située en sous -  sol  du Restaurant ,  notre Sal le à  
Manger,  au mi l ieu de notre cave à v ins ,  dans une  
ambiance int ime et chaleureuse,  est  le l ieu parfa it 
pour tous vos événements personnels et 
profess ionnels .  Modulable  se lon évènement . 

 
L a  V e r r i è r e
12 à 18 pax ass ises .
Située au rez -  de -  chaussée du restaurant ,  la  
Verr ière vous permettra de déjeuner ou de d îner sur 
une seule grande table ou sur plus ieurs tables de 6 
personnes. 

 
L e  C o m p t o i r  &  L a  Ta b l e  d ’ h ô t e s 
10 à 20 pax en cockta i l .  
8 à 16 pax ,  en d îner ass is .  
Situé juste à côté du restaurant ,  notre Comptoir vous 
offre un moment plus conviv ia l ,  idéal  pour les apéros 
d înatoire entre amis et  col lègues.
 
Notre table d ’hôtes est  idéale pour vos  
repas les plus conf ident ie ls .  Prof i tez d ’une vér i table 
expér ience dans un espace tota lement pr ivat isé pour 
vous.  Menu découverte du Chef é laboré sur mesure. 

 



L e s  D i f f é r e n t s  m e n u s 
M e n u  d e  F ê t e 

Apéros à partager : 
Rosette de Lyon,  Pâté Croûte Ris  de Veau et Foie Gras ,  Tart inade Céler i  Truffe 

 
Entrées : 

Foie Gras de Canard Mi -  Cuit ,  Chutney de Poire aux épices
ou Gravlax de Truite ,  Salade de Chou Rouge,  Crème Aneth

Plats: 
St Jacques de la  Baie de St Br ieuc,  Décl inaison Chou Fleur,  Sabayon Champagne
ou Fi let  de Boeuf Rossin i ,  Moussel ine de Pommes de Terre,  Sauce Pér igourdine  

Desserts :
Pral i  Clémentine 

ou Mont Blanc Crème de Marrons  

Options :  Bar à Huîtres ,  Langoust ines Kadaïf,  Ris  de Veau,  Bûche Glacée . . . 
 

Coffret  Cadeau pour vos invités (Vins ,  Spir i tueux,  Bon Cadeau . . . ) 
Ce menu est  à  t i t re  d ’exemple ,  propos it ion se lon l ’arr ivage des produits ,  la  sa ison et  les  envies  du Chef.

Nous vous proposons un menu de fête pour vos équipes .  
Prof i tez  d ’un apér i t i f  à  partager su iv i  d ’un choix  entre 2 entrées ,  2 p lats  et  2 desserts  à  fa i re  sur p lace.  
A part i r de 60€/personne.   



L e s  D i f f é r e n t s  m e n u s

L e  C o c k ta i l 
Midi  et  Soi r -  Sa l le  à  Manger où Comptoir -  Serv i  debout en p ièces cockta i l s  ind iv iduel les . 
22 p ièces par personnes.  À part i r de 40€/personne. 

 
Ce menu est  à t i t re d ’exemple 

et  peut être modif ié selon l ’arr ivage des produits ,  la  sa ison et les envies du Chef.

Apéros 
Rosette de Lyon,  Pâté Croûte,  Tart inade du Moment 
Entrées 
Gravlax de Truite ,  Macaron Salé ,  Salade de Lent i l les ,  Velouté à la  Française,  Vite l lo Tonnato,  Sandwich 
Cresson,  Truite Conf ite ,  Oeuf en Meurette,  Tartare de Thon et Veau,  Le Topinambour et  Granola . . .  
Plats
Tartare de Boeuf,  Paleron Conf it ,  Ceviche de Daurade aux Agrumes,  Fi let  de Truite ,  Gnocchis aux Girol les  . . . . 
Desserts 
Madeleine Fleur de Sel ,  Macaron Agrumes,  Tartelette du Jour,  Financier ChocoPistache . . 

Options :  Bar à foie gras poêlé ,  Bar à Huîtres ,  Plateau de Fromages . . . . 

 



L e s  D i f f é r e n t s  m e n u s 
L e  C H O I X  e n t r e  2  e n t r é e s ,  2  p l at s ,  2  d e s s e r t s 

Apéros à partager : 
Rosette de Lyon,  Pâté Croûte,  Tart inade Céler i  Truffe 
 
Entrées : 
Topinambour & Granola
ou Velouté de Pot imarron,  Chouchous 

Plats: 
Fi let  de Daurade Rôt i ,  Légumes d’Hiver
ou Côte de Cochon Souff lée,  Décl inaison Panais 

Desserts :
Tat in aux Pommes,  Crème Epaisse Vani l lée 
ou Entremet Poire Chocolat  

 
Entrées : 
Oeufs en Meurette
ou Gravlax de Truite ,  Betterave et Chou Rouge

Plats : 
Ai le de Raie à la  Grenobloise
ou Suprême de Pintade Farc i  Epinards et  Noisettes  

Desserts :
Mont Blanc Crème de Marrons 
ou Macaron Agrumes,  Sorbet Orange Sanguine 

Options (en supplément)  :  
Menu spécia l ,  P lateau de f romages , 
Gâteau d ’anniversa i re  . . . 

Ce menu est  à  t i t re  d ’exemple ,  propos it ion se lon l ’arr ivage 
des produits ,  la  sa ison et  les  envies  du Chef.

Nous vous proposons deux d i f férents  menus (40€ et  50€) ,  avec un choix  à  fa i re  à  votre arr ivée , 
entre  deux entrées ,  deux p lats  et  deux desserts .  
A part i r de 40€/personne le  mid i ,  
A part i r de 45€/personne le  so i r inc luant  un mix  d ’apéros à partager avant le  repas . 



L e s  D i f f é r e n t s  m e n u s
M e n u  d u  C h e f  -  e n  6  t e m p s ,  e n  8  t e m p s 

Midi  et  Soi r -  4 à 12 personnes.  
À part i r de 60€/personne/6 temps,  à  part i r de 75€/personnes/8 temps. 

 
Accord Mets et  Vins  -  5 verres  8c l  30€ /  7 verres  8c l  45€

Laissez vous guider par le  Chef se lon ses  insp i rat ions et  les  arr ivages du jour ;  
Un menu unique,  crée pour vous et  vos convives . 

Amuse Bouche 
 

Entrée :  Topinambour & Granola 
 

Entrée :  Gravlax de Truite ,  Betterave et Chou Rouge 

Poisson :  F i let  de Truite au four,  Aubergines Fumées 

Poisson 2 :  St  Jacques Rôt ies 

Viande :  Tournedos de Veau,  Emuls ion Café,  Polenta Crémeuse 

Viande 2 :  Ris  de Veau,  Bisque de Langoust ine 

Pré -  Dessert  :  Autour de la  Chartreuse 
  

Dessert  :  Macaron Agrumes,  Entremet Poire Chocolat ,  Mont Blanc Crème de Marrons

Ce menu est  à t i t re d ’exemple,  proposit ion selon l ’arr ivage des produits ,  la  sa ison et les envies du Chef.
 

 



L e s  D i f f é r e n t s  m e n u s
« c o m m e  à  L a  M a i s o n »  -  A n i m at i o n  C h e f 
Midi  et  Soi r -  Sa l le  à  Manger où Comptoir -  6  à 16 personnes.  
À part i r de 55€/personne. 

V ivez une expér ience unique !  Le temps d ’un dé jeuner ou d ’un d îner,  recevez vos 
amis  et/ou col laborateurs  comme chez vous.  Ic i ,  vous prenez le  temps. . . 

A votre rythme,  prof i tez  d ’un moment autour du Comptoir ;  les  apér i t i fs  et  les 
entrées s’enchainent ,  chois issez vos v ins  pour le  repas ,  avant de passer à  table  où 

le  Chef v ient  découper et  serv i r les  p lats  devant les  convives .  Terminez avec un 
assort iment de desserts .

Apéros servis  autour du Comptoir,  Entrées servies à table à partager 
Rosette de Lyon,  Pâté Croûte Ris  de Veau et Foie Gras ,  Tart inade Céler i 
Truffe ,  Gravlax de Truite Betterave et Chou Rouge,  Le Topinambour & 
Granola ,  Nems de Ritchie ,  Oeufs en Meurette,  Velouté de Pot imarron  
   
Plats ,  découpés par le  Chef devant les convives (plat  à  chois ir pour 
l ’ensemble de la  table)
Côte de Cochon Souff lée,  Carré de Veau Rôt i  au Romarin ,  Côte de Boeuf, 
Médai l lon de Lotte,  Gigot d ’Agneau piqué à l ’Ai l ,  Fr icassée de Pintade aux 
Mori l les . .  
Boeuf Wel l ington,  Duxel le de Champignons,  Foie Gras et  Truffe ,  Sole Rôt ie 
ent ière (+5) 
Accompagnements :  Poêlée de Légumes et Pommes de Terre Grenai l les
 
Avalanche de Desserts 
Tat in aux Pommes,  Mont Blanc Crème aux Marrons,  Macaron Agrumes

Options : 
Menu Spécia l ,  Plateau de Fromages,  Gâteau d’anniversaire . . . . 
 

Ce menu est  à t i t re d ’exemple,  proposit ion selon l ’arr ivage des produits ,  la  sa ison et les envies du Chef.



L E S  B O I S S O N S  E T  L E S  V I N S
«Un repas sans v in  s’appel le  un pet i t  dé jeuner»

 
Nous vous proposons des formules apér it ives (champagne,  cocktai l  . . )  et  des  
d igest i fs  pour la  f in de votre repas.
Pour le v in ,  nous vous proposons de chois i r vos boutei l les parmi nos 800  
références. 
Nous pouvons également vous proposer un accord mets et  v ins sur mesure,  ou 
une sélect ion en amont de votre évènement af in de respecter votre budget . 
Selon vos envies et  vos choix ,  nous pouvons prévoir d ’ouvr ir les boutei l les à 
l ’avance. 

Les eaux minéra les  et  les  boissons chaudes sont  compr ises  dans nos menus.  Sauf 
except ion. 
 

L e s  D é g u s tat i o n s
Grâce à nos 800 références v ins ,  nous pouvons vous proposer des dégustat ions : 
une dégustat ion sous forme de quizz ,  une dégustat ion à l ’aveugle ,  ou chois i r une 
thématique ensemble af in d ’animer vos évènements personnels et  profess ionnels .  



L e s  « P e t i t s  P l u s »
Accès Wif i  au Restaurant et  au Comptoir.
Enceinte disponible .
Mise à disposit ion d’un v idéo projecteur XGIMI,  d ’un écran et d ’un câble HDMI pour vos présentat ions. 
Poss ib i l i té de louer un photobooth en supplément. 

Nous ne pouvons recevoir de groupe en terrasse. 

 
L A  P R I VAT I S AT I O N
NOSCH Le Restaurant et  NOSCH Le Comptoir peuvent être pr ivat isés ent ièrement du  
Lundi  au Samedi .  Sur demande uniquement . 
Un minimum de repas et  de vins sera demandé pour toute pr ivat isat ion d’un espace dans sa total i té . 
Le devis  fera off ice de base de facturat ion.  Voir condit ions générales sur devis . 
Merci  de nous val ider le  nombre de personnes et  les choix 72h à l ’avance. 
 
Pour toute informat ion complémentaire ,  quest ion et demande de renseignement :
Appelez-nous :  04 78 42 08 31
Envoyez-nous un mai l  :  contact@nosch.fr  nous vous répondrons dans les plus brefs déla is . 
Ou passez nous voir :  24 Rue Palais  Gri l let ,  69002,  Lyon  (Métro L igne A,  Cordel iers) ,  demandez Maxence. 

A très vite chez nous, 
à  très vite chez NOSCH ! 


