Restaurant Le bonnet d’ane

- Audrey et Mélanie sont heureuses de vous
accueillir dans [ 'ancienne école de Villette qui,
apreés avoir instruit des enfants durant plus de
100 ans, se voit aujourd hui porter notre
« Bonnet d dne. ».

L'une de nos préoccupations est de vous
proposer des plats « fait maison », élaborés
autant que possible a partir de produits frais
et locaux,

Nous espérons que notre carte saura répondre d
tous les goilts et a toutes les envies.

Nous vous souhaitons un beau retour en
enfance et surtout un bon appétit.

Au plaisir de vous régaler !

Audrey et Mélanie



Les entrées :

L’assiette de Baudelaire : 15€

Charcuteries maison et charcuteries de Pays avec des cornichons et du beurre

- (selon disponibilité)

' L’entrée de Racine : 14€
La tartelette aux escargots de Bourgogne avec son beurre a [ail des ours, petite
- verdure et ses pickles de [égumes

L ‘entrée de Prévert : 12€

~L’euf parfait a 64 °avec son crémeux_ aux cépes, ses petits croutons
et sa chips de lard

 L’entrée de Rimbaud : 18€
- Terrine de foie gras de canard maison aux figues et au Banyuls accompagnée
- de son confit doignons et de ses toasts

Les salades :

avec une vinaigrette a [ ’huile de noix

Salade Hugo : 6€

 Petite salade verte, crudités de saison, oignons rouges et croutons

Salade Verlaine : 16€
~Grande salade verte, feuilleté au Saint Marcellin de la ferme de Miri ‘béle, noix
~du Dauphiné, charcuterie du moment, oignons rouges et crudités de saison

Salade Lamartine : 16€
Grande salade werte, gésiers de volailles confits poélés, nov( du Dauphiné,
- oignons rouges, et crudités de saison



Les plats :

Le risotto de Napoléon : 19€

Risotto crémeux_au potimarron et au lait de coco agrémenté de parmesan

L asstette du Maitre :
Piece du boucher (voir le tableau)

L assiette de la reine Margot :21€

Dos de cabillaud et sa sauce au chorizo accompagnés de sa poélée de légumes d
‘automne et de sa polenta croustillante

L asstette du roi Dagobert :21€

Supréme de pintade r6ti et sa sauce au vin de noix accompagnés de sa poélée de
legumes

d ‘automne et de sa polenta croustiflante

Assiette de frites maison : 4€

Les menus:

Menu petit écolier : 12€  (jusqu'a 12ans)
Ravioles crémeuses et parmesan ou  émincé de poulet pané et frites maison
2 boules de glaces, parfum au choix

Menu Ardoise :
du mercredi au vendredi le midi (hors jours fériés et vacances scolaires)

Plat 13€ / entrée+plat ou plat+dessert 16€ / entrée+plat+dessert 19€



Menu du Bonnet d 'dne : 32€

L’entrée de Racine
La tartelette aux escargots de Bourgogne avec son beurre a [ ail des ours,

petite verdure et ses pickles de [égumes
Ou

L’entrée de Prévert
L’eeuf parfait a 64° avec son crémeux aux cépes, ses petits croutons

et sa chips de lard
Ou

L’entrée de Rimbaud (supplément de 4€)
Terrine de foie gras de canard maison aux_ figues et au Banyuls
accompagnée de son confit d 'oignons et de ses toasts
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Le nisotto de Napoléon
Risotto crémeux au potimarron et au lait de coco agrémenté de parmesan
Ou
L’assiette de la reine Margot
Dos de cabillaud et sa sauce au chorizo
accompagnés de sa poélée de légumes d ‘automne

et de sa polenta croustillante
Ou

L assiette du roi Dagobert
Supréme de pintade 1oti et sa sauce au vin de noix
—accompagnés de sa poélée de légumes d ‘automne

et de sa polenta croustillante
Fhe kK

Dessert d choisir dans la carte
(Supplément de 2€ pour une coupe alcoolisée et 1€ pour un café gourmand)



(Pour les menus Bonnet d’dne vous avez le choix entre un fromage ou un dessert dans la
carte, avec un supplément de 2€ pour les coupes alcoolisées et 1€ pour un café gourmand)

Les Fromages :

- Duo de fromages de Chartreuse de la ferme de Miri "béle : 5€
Faisselle de la ferme de Miri “ béle : 4€

- Sucte, confiture maison ou miel

Les Desserts :

Y  FAIT
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Moelleux a la chdtaigne : 7 €

- Moelleux a la chataigne et son coulis de mandarine accompagnés d "une boule

- de glace vanille et de chantilly

- Poire pochée a [ hibiscus : 7€

- Poire pochée dans un thé a [ ’hibiscus accompagnée de son cookie a la praline
rose et de sa sauce chocolat !
Caprice des Chartreux : 8€ :

— La spécialité du bonnet d “dne se réinvente avec ce tiramisu revisité

au café et ala Chartreuse

__Café ou tisane ou thé gourmand(e) : 9€

Une boule de glace vanille accompagnée de 3 gourmandises maison



H'G

Histoires De Glaces®

ARTISAN GLACIER

Les coupes de glaces :

Gourmandes :

- Caramel: 6.50€

1 boule vanille, 1 boule caramel + coulis de caramel + chantilly + spéculoos

- Dame blanche : 6.50€

2 boules vanille + sauce chocolat + chantilly
Ardéchoise : 6.50€

- 2 boules vanille+ créme de marrons + chantilly
- Café ligeois : 6.50€

2 boules café + 1 café chaud + chantilly

- Chocolat liégeois : 6.50€
- 2 boules chocolat + sauce chocolat + chantilly
Pistacchio : 6.50€

"1 boule pistache + 1 boule chocolat + sauce chocolat + chantilly

Alcoolisées :
_La Chartreuse : 8.70€
— 2 boules chartreuse + liqueur de chartreuse verte
 La Limoncello : 8.70€ La coupe de vos envies:
2 boules citron + limoncello =
La Colonel : 8.70€ 1 boule 3€ /
2 boules citron + vodRa 2 boules 5.50€ /
| - 3 boules 7.50€
Vanille / chocolat/ chartreuse/ cassis/
citron/fraise/café/
caramel beurre salé / pistache
Supplément alcool : 4€ (vodka, limoncello,
chartreuse verte, créme de cassis)
Supplément chantilly : 1€




