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Salade dauphinoise
ou

Velouté de patate douce, mouillette au lard

[

Mignon de pore thal, nouilles caramélisées

ou
Curry de lieu noir aux légumes
00

Fondant au chocolat
ou
Tarte exotique

W?emr. a 39€

Tartare de saumon, soja et wasabi
ou

Tataki de beeuf cacahuéte et betterave

PLOY

Bavette angus, jus aux poivrons grillés et polenta crémeuse

ou

Filet de de bar & I'unilatérale, risotto et aceto d'agrume

LR

Charlotte poire
ou
Entremet chocolat

?o’cmu.fes d'u Jouk

{du lundi au samedi 3 midi uniguement)

Plat du jour. 1180€
Formule 2 plats :

entrée du jour + plat du jour

ou plat du jour + dessert du jour 17,00€
Formule 3 plats : entrée du jour + plat du jour + dessertdujour.__ 2200€
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es salad, L’ ardoise de La Cuisi
es sdlaaes = aiaolse de =La utsine
Entrée Plat Picodons panés, jambon cru serrano, foie gras maison,
Dauphinoise 1250 € 1850 € tartare de saumon, saint-marcellin et frites maison 2850 €
Salade verte, ravioles frites, picodons panés, jambon cru sefrano, naix
Saint-Marcellin 12,50 € 19,50 € S
Salade verte, toasts de saint-marcelin aux herbes, ! %
magrets confits au sel, noix et vingigrette au miel es vianaes
César truffée 14,00 € 21,50 € Bavette angus, jus aux poivrons grillés et polenta crémeuse 1950 €
Salade verte, poulet au p copeaux de p L
ravioles aux truffes, sauce césar 3 lessence de truffe Filet de beeuf Simmental sauce au bleu du Vercors et frites maison_ 2850 €
Mignon de pore thai, nouilles caramélisées 1750 €
T-bone de veau 3 la moutarde & I'ancienne
! - et crigue de légumes aux épices douces 2450 €
C,Les entiées
Terrine de foie gras maison, chutney d’cignons { 1 .
au vinaigre balsamique blanc et toast brioché 1400 € =L ES pOLSSOP'LS
Tataki de beeuf cacahuéte et betterave 13,50 € Curry de lieu noir aux légumes 1750 €
Tarte tatin exotique au balsamique vieux et jambon cruserrano__ 1450 €& Dos de cabillaud mariné 3 I'essence de truffe,
. ) . sauce foie gras et crique ardéchoise 2450 €
Velouté de patate douce, mouillette au lard fumé 11,60 €
I } Filet de de bar a l'unilatérale, risotto et aceto d'agrume 2050 €
Tartare de saumon, soja et wasabi 1550 €
Tartare de saumon soja et wasabi, frites maison 21,60 €
Queue de lotte lardée, purée de marron 2550 €
= Pour nos poissons, nous privifégions une cLisson « AScrée s, 50 vous je preferez plus cuit,
C—‘Le‘g pates n'hésitez pas & nows le préciser au moment de la commande.
Ravioles pochées nature ou a la créme et ciboulette 12,50 €
Gratinée de ravioles chévre miel 18,50 € Les sauces :moutarde a I'ancienne, bleu du Vercors, jus aux povrons grillés, curry
Les garnitures : frites maison, purée de marron, pelenta crémeuse, risotto,
Gratinée de ravioles au bleu du Vercors et noix 18,50 € tagliatelles fraiches, poglée de Iégumes
Tagliatelles carbonara 1650 €
1 | . La préparation des plats chawds 3 i3 carfe nécessite une attente de 15 & 20 mn. Merci de vatre comprehension:
Risotto de fregola au champignons et comté 1450 €

Prixnets TIC

i mets TTC

I@Sﬁomages

Faisselle de I'Ardeche, nature, coulis de fruits rouges 6,00 €
Saint-marcellin mariné a I'huile de noix, confiture de figue maison_ 1050 €
Les d.
Les desseits
Tarte exotique 850 €
Chou noisette 9,00 €
Entremet chocolat 850 €
Café gourmand 9,00 €
Thé gourmand 10,00 €
Forét noire 850 €
Charlotte poire 900 €
Fondant au chocolat, glace vanille 8,00 €
Dessert du jour 750 €
Les gl b
es glaces et sowets
Ure boule 3,00 €
Deux boules 5,00 €
Trois boules 700 €
Vanille, chocolat, caramel, café, rhum-raisin,
menthe-chocolat, fraise, framboise, pistache, citron
— Wenu e:@ﬂ‘mi (- 12 ans) a 10,90€ ——
Ravioles nature ou créme
ou
Steak frites
ou
Filet de poisson, tagliatelles fraiches
ou
Tagliatelles carbonara
oo
Glace 1 boule
Frixnets TIC



