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TERRINE DE CANARD AU POIVRE VERT 11€
SALADE DAUPHINOISE 10€

(Salade verte, tomates, endives, bleu du Vercors, noix)

RILLETTES DE THON AU CITRON VERT 12€
FOIE GRAS DE CANARD MAISON ET SA FIGUE CONFITE 18€
ST MARCELLIN ROTI AU MIEL SUR SON LIT DE VERDURE 12€
ASSIETTE DES ALPAGES 13€

(Salade verte, tomates, endives, jambon cru, croustillant de reblochon)

GATEAU DE FOIE DE VOLAILLE ET SON COULIS DE TOMATES FRAICHES 11€

25 Greveuilles

CUISSES DE GRENOUILLES A LA PERSILLADE- Gratin dauphinois 26€

CUISSES DE GRENOUILLES SAUCE MOUTARDE ET WHISKY-Gratin dauphinois 26€
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ESCALOPE DE SAUMON A LA CREME D’ANETH 17€

FILET DE TRUITE MEUNIERE 22€



Z Viandes

FILET DE BOEUF GRILLE SAUCE AU POIVRE
SUPREME DE POULET FERMIER AU THYM FRAIS
FILET DE CANETTE ROTI SAUCE A ORANGE

FAUX-FILET GRILLE BEURRE MAITRE D’HOTEL
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ASSIETTE DE FROMAGES

FROMAGE BLANC A LA CREME OU AU COULIS DE FRAISES
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NOUGAT GLACE AU MIEL ET SON COULIS DE FRAISES

CREME BRULEE A LA VANILLE
CHOCOLAT LIEGEOIS

(Glace chocolat, glace vanille, sauce chocolat maison, chantilly maison)

ILE FLOTTANTE AUX PRALINES

TARTE FINE AUX POMMES ET SA GLACE CARAMEL- BEURRE SALE
COUPE GLACEE DES PERES CHARTREUX

(Glace Chartreuse verte + Chartreuse verte)
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