BIENVENUE !!!

-> [l n’est pas bonne cuisine si au départ elle n’est pas faite par
amitié pour celui a qui elle est destinée « Paul Bocuse »-
§88

-5i vous devez manger rapidement, (dans la limite du raisonnable !)

Merci de nous le dire en début de repas-

-5i vous présentez une ALLERGIE a un aliment ou a un
ingrédient connu,
N’hésitez pas d en faire part a notre équipe de salle !
(Se référer a notre classeur des allergénes...)

-Tout changement dans les menus proposés,

Entrainera une facturation a la carte:

-l est préférable de commander vos desserts en début de repas car
certains nécessitent des préparations « minutes »-
£213
-Nos plats sont faits « Maison » et sont élaborés sur place a partir
de produits bruts, de ce fait, nous nous excusons par avance s’il
venait a nous en manquer un ou s’il venait a y avoir des
changements:

§5%

Vous avez apprécié votre passage dans notre établissement ?
Nous en sommes ravis 1!
Dans le cas contraire, nous restons ouverts

A toutes critiques (constructives, bien sir ! 2 )

Qui nous aideront a continuer d’avancer...



Y

Menu a 34€ : Entrée/plat/dessert:

Menu G 4O€ avec le fromage en plus:

-Tout changement dans les menus proposés, entrainera une facturation a la carte-

-La terrine « maison » de poisson au saumon fumé, créme légére au
citron et gaufre de pomme de terre, 12€
Ou
-Fines tranches de caillette drémoise et brousse en omelette,

Vinaigrette aux oignons confits et xéres, ,771€

->sans gluten
$8¢
-Jarret de porc de la « Maison Piaton » farci puis confit par nos soins,
Mousseline de topinambour, spaetzle sautés au beurre, jus de viande, 22€
Ou
-Filet de truite de Mr Murgat, risotto d’orecchiette et brunoise de léqumes
de saison, écume de persil plat, 27€
$8¢
-L’ananas confit dans un sirop léger, biscuit coco, sorbet citron vert, 10€
Ou
-La créme brilée au chocolat 70% de cacao, glace vanille, T0€
Ou
Fromage au choix (voir les plus a la carte)
§8¢

Les tarifs indiqués en rouge sont les tarifs d la carte:




S

Menu a 44€ : Entrée/plat/dessert-

Menu a SOE€ avec le fromage en plus-

-Tout changement dans les menus proposés, entrainera une facturation a la carte-

-La ballotine de foie gras de canard préparée par nos soins,
Toast de pain grillé, 20€
Ou
- La trilogie de thon---, 15¢€
Fumé par nos soins et pain de mie « maison » ; en tataki sauce chimichouri,
En tartare mariné au gingembre...
1213
-Pavé de cabillaud « Skrei » a la Grenobloise, trongons de poireaux braisés,
Compression de pommes de terre croustillantes, 24€

Ou

-Tournedos de beeuf, tatin d’échalote confite, purée de betterave

« soubise », mini carottes roties 25¢€
->Version « Rossini » (escalope de foie gras et sauce truffe), supp 10€
1213
-Autour des agrumes... 12€-
La gaufre liégeoise, créme citron, sorbet orange et fruits frais...

Ou

-Alliance de praliné amande/noisette et chocolat Dulcey (Valrhona),

Servi avec sa glace café, 12€
Ou
Fromage au choix (voir les plus a la carte)
$8$
Pour les enfants : T4€ (jusqu’d 10 ans)

Pour les « ados difficiles » & : 17-90€ (dés 10 ans...)
->] sirop ou un soda, T plat et T dessert !
$88

Les tarifs indiqués en rouge sont les tarifs a la carte:

Prix nets en €uros, service compris, TVA 10% incluse-



LES PLUS A LA CARTE...

Les plats :
-Le Burger « Dauphinois », pain buns de la patisserie Guier, steak haché

« anqus aberdeen » de la ferme du Grisard, bleu du Vercors, rosette,
moutarde a I'ancienne aux noix de Grenoble, salade, pommes frites maison,27€
§888
-Ceeur de faux filet de boeuf de « la Maison Piaton », 26€
Pommes frites maison, salade verte et beurre maitre d’Hétel
(Par respect pour I’animal, pas de cuisson « bien cuite » 2 )

§888

Toutes nos viandes sont : nées, élevées et abattues en France

>Demandez nos options végétariennes !!! <

Les Fromages et les Desserts :

-Assiette de fromages sélection de la Fromagerie de la Varéze, S€
-Faisselle servie avec créme et/ou créme de marron, 5€

-La boule de glace ou sorbet parfums au choix, 3€

->Toutes nos glaces et sorbets sont faites « maison »-

Prix nets en €uros, service compris, TVA 10% incluse-

De plus en plus dans notre cuisine, nous apportons un soin particulier a confectionner des
plats « raisonnés » c’est-a-dire que nous essayons au maximum de proposer des solutions
plus « healthy », moins sucrées, moins grasses adaptées « au besoin » de nos clients... Plus
que jamais, il nous semble important de respecter le produit mais aussi le consommateur

dans notre vision de la cuisine d’aujourd’hui...

Virginie et Arnaud-



