ENTREES

Accords mets et vins

Carpaccio de noix de Saint Facques fumées et son huile
vierge exolique
-
Samt-Veran

Tartare de saumon et Ea gaufre provencale
12
Bandol

Salade de roquelte, ravioles [rits, dés de mangue, crevelles el
poulet séché au curry
version plat 14€
Viognier

Velouté dasperges avec ses chips de pommes de lerre
vitelotte et piment d’Espelelte

(11‘1;11'%()111‘1;1,\-‘

Oecuf parfail a la creme c{fé %norilles el ses mouillelles
Saint Veran
Croustillant de chevre el son chlfm,ay de lomales confiles el
noix lorrefiéees
6€
Syrah
Foie Gras a la chartreuse et brioche a la figue
Rasteau Sign’aturc doux
Os a moelle grillé aux herbes

5
Saint-Joseph
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PLATS

Accords mets et vins

Ravioles a la truffe d’éte, creme de foie gras et rapé de
fromage a la truffe maison Cardinet
17€
Muscadet

Ravioles au basilic .s‘auig napolitaine et pesto
. . 14%
Carte Noire de Saint-Tropez
Ravioles du Dauphiné sauce au bleu de Sassenage
- 16€
Vacqueyras
Pavé de saumon pané au sésame el miel

17€

Bandol

Papillotte de bar gt{x pelils legumes

1
Sauvignon

Poélée de Sainl-Facques [umées el creme d’asperges

_26¢%,
Saint-Veran

Magrel de canard farci chevre el figues sauce a Uhibiscus

1
Syrah
Steak d’autruche de Sardieu mariné aux morilles
23k
Rasteau
Entrecote ANGUS grillée sauce au bleu de Sassenage
24€
Saint-Joseph
Cuisse de poulel fermier Label Rouge aux morilles
18€

Domaine de Fougieres
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DESSERTS

Faisselle
4€

Profiteroles facon gourmande
une boule stracciatella, pate a tartiner, caramel au beurre salé,
spéculoos, chocolat chaud et creme fouettée

3€

Pavlova au tartare de fruils rouges, sorbel fraise et creme
fouellée

’

Demi Saint-Marcellin de la mere Richard

6€

Panacolta a la fraise el [ruils exoliques

6€

Creme brulée a la chartreuse

3€

Aumoniere a la mangue g[{.gorbel fruit de la passion

Crumnies du Mamysa
Le mélange du brownie et du ¢crumble a la pomme et poire

»

Plateau de fromages

o€

Melon en trois facon
Moelleux, soupe melon basilic, tartare
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GLACES

Parfums
Citron vert et ses zestes, melon, framboise, fruit de la passion,
fraise intense, mangue exotique, rhum raisins macérés,
chocolat et ses morceaux, pistaches aux éclats de pistaches,
nougat de Montelimar, spéculoos, noix de coco, café pur
arabica, caramel beurre salé, vanille intense de Madagascar,
stracciatella, pate a tartiner, chartreuse
Dame Blanche
3 boules vanille, chocolat chaud, chantilly
Chocolat ou café liégeois
3 boules chocolat ou café, chocolat ou café chaud, chantilly
Gourmandine
1 boule pate a tartiner, 1 boule stracciatella, 1 boule caramel au

beurre salé, coulis de caramel au beurre salé, chantilly,
spéculoos

6€

Cocochoco
2 boules de noix de coco, 1 boule de pate a tartiner, 1 boule
stracciatella, 1 boule caramel beurre salé, coulis caramel
beurre salé, chantilly, spéculoos
Fraisissante
1 boule fraise, 1 boule citron, 1 boule framboise, tartare de
fraise
Nougatine
3 boules nougat, coulis de caramel au beau-frere salé,
spéculoos, chantilly
Mélomane
3 boules melon, tartare de melon, chantilly

6€




GLACES

Avec alcool

Chartreusement volre
3 boules chartreuse, chartreuse jaune 2 cl

8€

Colonel
3 boules citron, vodka 2 cl

8€

Mojito
3 boules citron, menthe fraiche, rhum 2 cl

8€

Mister Fack
3 boules nougat, whisky 2 cl

3€
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FORMULE DU

MIDI 14.90 €

Suggestion du chef et dessert du chef

Accompagnement au choix
Risotto au parmesan - Gratin Dauphinois - Ecrasée de carotte -Tarte Tatin de
légumes - Frites maison
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MENU 25 €

ENTREE

Croustillant de chevre et son chutney de tomates
confiles
ou
Velouté d'asperges avec ses chips de pommes de lerre
vilelotte el piment d’Espeletle

PLAT

Ravioles au basilic sauce napolitaine et pesto
ou
Ravioles du Dauphine sauce au bleu de Sassenage

DESSERT
Panacotta a la fraise et fruits exotiques
ou
Demi Saint-Marcellin de la Mere Richard
ou
Coupe de glace sans alcool
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MENU 28€

ENTREE

Os a moelle grillée aux herbes
ou
Salade de roquette, ravioles frits, des de mangue,
crevelles el poulet seché au curry

PLAT

Raviole a la truffe d’été, creme de [oie gras rapé de
fromage a la truffe maison Cardinet
ou
Pavé de saumon pané au sésame el miel
ou
Cuisse de poulel fermier Label Rouge aux morilles

DESSERT

Profiteroles facon gourmande
une houle Stracciale[la,/;bdte a lartiner, caramel au beurre sale,
spéculoos concassée, chocolat chaud et creme fouettée
ou
Pavlova au tartare de fruits rouges, sorbet fraise et
creme [ouellee

ou
Coupe de glace sans alcool
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MENU 32€

ENTREE

(Euf parfait a la creme de morilles et ses mouillettes
ou
Tartare de saumon el sa gaufre provencale

PLAT

Papillote de bar aux pelits legumes
ou
Magret de canard farci chevre et figues sauce a
Uhibiscus
* ou Vd \
poelée de Sainl-TFacques fumée et creme d’asperges

DESSERT

Creme brulée a la chartreuse
ou
Aumoniere a la mangue et sorbet fruit de la passion

ou

Crumnies du Mamysa

Le mélange du brownie et du crumble a la pomme et poire
ou
Coupes glacées
(avec ou sans alcool)
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MENU 39€

C’est a vous de composer volre propre menu enlree, plat,
dessert

MENU ENFANT

12 €

Se renseigner aupres de l'équipe de salle
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