
ENTREES 1 1  €

Asperges  b lanches  juste  t iéd ies ,  v ina igret te  au mimosa d’oeufs ,
espuma à l ’hu i le  d ’o l ive
L ight ly  b lanched whi te  asparagus,  mimosa egg v inaigret te ,  o l ive  o i l
espuma

Tatak i  de  thon aux  agrumes,  sa lade de  pois  ch iches  aux  herbes
Citrus -mar inated tuna tatak i ,  herb-seasoned ch ickpea sa lad

Saucisson de  Murçon en br ioche,  sauce au porto
Murcon sausage in  br ioche,  wi th  port  sauce

O r i g i n e  d e s  v i a n d e s  :  F r a n c e  .  O r i g i n  o f  m e a t s  :  F r a n c e .
P r i x  n e t  e n  e u r o s ,  s e r v i c e  e t  t a x e s  c o m p r i s .  N e t  p r i c e  i n  e u r o s ,  s e r v i c e  a n d  t a x e s  i n c l u d e d .

Plat  végétar ien  ou opt ion  végétar ienne

Le  chèvre  f ra is  en  cannel lon i  aux  herbes  et  no iset tes ,  bet terave
acidulée
Fresh goat  cheese  in  cannel lon i  wi th  herbs  and haze lnuts ,  served wi th
tangy beets

Œuf parfa i t ,  ve louté  de  pet i ts  po is ,  lardons  et  o ignons  gre lots
Perfect  poached egg,  cream of  pea soup,  bacon b i ts ,  and pear l  on ions



PLATS 23  €

Pavé de  t ru i te  de  Saint  Sav in ,  ragoût  de  fèves  au c i t ron conf i t ,  asperges
vertes ,  fumet  de  poisson aux  herbes
Local  t rout  f i l le t ,  broad bean stew wi th  candied lemon,  green asparagus,  and
herb- infused f i sh  s tock

La poi t r ine  de  veau conf i te ,  sauce barbecue maison,  composée
de choux  rouge à  la  b ière  du Mont  B lanc
Conf i t  veal  breast  wi th  homemade barbecue sauce,  served wi th  red
cabbage bra ised in  Mont  B lanc beer

Quenel le  de  brochet  croust i l lante ,  sauce curry-coco,  courgettes  rôt ies
Crispy p ike  quenel le  wi th  coconut  curry  sauce and roasted zucchin i

O r i g i n e  d e s  v i a n d e s  :  F r a n c e  .  O r i g i n  o f  m e a t s  :  F r a n c e .
P r i x  n e t  e n  e u r o s ,  s e r v i c e  e t  t a x e s  c o m p r i s .  N e t  p r i c e  i n  e u r o s ,  s e r v i c e  a n d  t a x e s  i n c l u d e d .

Plat  végétar ien  ou opt ion  végétar ienne

La canette ,  maïs  en  déc l ina ison,  sauce a igre  douce au romar in
The can,  corn  in  var ious  forms,  sweet -and-sour  sauce wi th  rosemary

Fregola  sarda au parmesan,  cu i te  comme un r i sot to ,  f r icassée  de
légumes pr intaniers ,  pesto  d ’a i l  des  ours
Sardin ian f regola  wi th  Parmesan,  cooked r i sot to -s ty le ,  w i th  a  f r icassee  of  spr ing
vegetables  and wi ld  gar l ic  pesto



DESSERTS  1 1  €

Le  Par is -Dolomieu,  pra l iné  et  no ix  de  Grenoble
Par is -Dolomieu,  pra l ine  and walnuts

Ass iet te  de  f romages  de  nos  rég ions
Cheese p lat ter  f rom our  reg ions  

Le  chocolat  Sat i l ia  sous  toutes  ses  formes,  rafra îch i  à  la  mangue et
au f ru i t  de  la  pass ion
Sat i l ia  chocolate  in  a l l  i t s  forms,  wi th  a  ref resh ing twis t  of  mango and
pass ion f ru i t

O r i g i n e  d e s  v i a n d e s  :  F r a n c e  .  O r i g i n  o f  m e a t s  :  F r a n c e .
P r i x  n e t  e n  e u r o s ,  s e r v i c e  e t  t a x e s  c o m p r i s .  N e t  p r i c e  i n  e u r o s ,  s e r v i c e  a n d  t a x e s  i n c l u d e d .

Salade de  f ru i ts  rouges  et  mousse  de  yaourt  de  la  ferme des
Bergeronnettes ,  spéculos  et  sorbet
Red f ru i t  sa lad wi th  yogurt  mousse  f rom La Ferme des  Bergeronnettes ,
speculoos  cook ies ,  and sorbet

Baba au l imoncel lo ,  chant i l ly  aux  herbes  de  c i t ron ver t
L imoncel lo  Baba wi th  l ime- infused whipped cream


	11 €
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	Saucisson de Murçon en brioche, sauce au porto Murcon sausage in brioche, with port sauce
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	Quenelle de brochet croustillante, sauce curry-coco, courgettes rôties Crispy pike quenelle with coconut curry sauce and roasted zucchini
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	Assiette de fromages de nos régions Cheese platter from our regions
	Le Paris-Dolomieu, praliné et noix de Grenoble Paris-Dolomieu, praline and walnuts
	Le chocolat Satilia sous toutes ses formes, rafraîchi à la mangue et au fruit de la passion Satilia chocolate in all its forms, with a refreshing twist of mango and passion fruit
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