MENV DE A SEMAINE

(Entrée | plat) on (plat [ dessert) 20€
(Entrée [ plat [ dessert)
Wenu valable du lundi au samedi uniduement an déjemmer

Entrées — 11€

Ceuf parfait, crémenx de champignows, lard confit, oignous grelots et jus réduit

Rémoulade de céleris a la moutarde, espuma de persillade et magret de canard® fumé

Plats - 20€

Poisson selon arrivage,
Déclinaison de chou-flenr au parfum de vaille, écrasé de pommes de terre et vierge an
citron confit

Longe de veau® rétie, poleta crémeuse, tomates, basilic, olives voires et jus réduit

Option Végétarienne
(A l'inspiration du chef)

Dessert 10€

Arlette fagon Willefeuille vanille et caramel

22¢€

LES SYGGESTIONS DY CHEF

Les Entrées

Crodue de Pierre, 1%€
Pain de campagne aux graines, jambon* truffé et
comté fruité

Salade Caesar, Entrée 15€
Blanc de volaille*, Coeur de romaine, Plat 2.3€
copeaux de parmesaw, et croutons dorés

Velouté de lentilles corail, 12£€

Epices douces, creme légere an curcuma et croittons dorés

Prix Nets TTC, service compris

Nos produits sont susceptibles de contevir des allergénes Majeurs (14),

une liste est a votre disposition. Veuillez-vous la demander.

Les Plats

Tartare de Boeuf* Charolais fagon EDP 223£

Pomimes de terre grenailles réties et
Wesclun de salade

Vitello Townato 20£€
Rt de veau™ finement trauché, mayonnaise au thon, capres,
parmesan, rodquette et pickles d'oignons rouges

@ratin du moment, 22€
Ravioles du Danphing, créme d’ anbergine, tartare de tomates o
l'échalotes et Straciatella

Pavé de Truite « Maison Murgeat », 258
Cuit a lunilatérale, épinards frais en branche, sance
grevobloise

Niande Origine France — + Viande Origine UE

Toutes nos glaces et sorbets sont fourvies par « Glace des Alpes »



