RAISIN

Madame, Monsieur,

Nous vous souhaitons la bienvenue dans notre Restaurant et
espérons que vous y passerez un agréable moment.

Nos plats sont confectionnés a partir de Produits Frais uniqguement. C’est pourquoi nous vous demandons,
s’il vous plaft, de bien vouloir nous excuser par avance si toutefois nous venions a en manquer.

Nous vous serions également reconnaissants de sélectionner le méme menu
pour I'ensemble de la table a partir de cing personnes,
et de bien nous préciser a la commande toute intolérance ou allergie alimentaire,
nos recettes étant susceptibles de contenir un ou plusieurs des quatorze allergénes reconnus.

Les dernieres prises de commande pour les versions complétes du Menu Plaisir et du Menu Gourmand
s’effectuent a 13h pour le déjeuner et a 20h30 pour le diner.

Le Menu de Saison est servi tous les jours a I'exception des Fétes et Fériés.
Nos Viandes Bovines sont d’origine : France ou UE.

Enfin, nos Prix s’entendent Toutes Taxes et Service Compris.

Il ne nous reste plus qu’a vous souhaiter, au nom de toute notre fidele équipe, un trés Bon Appétit !

Céline & Frédéric MICHEL

2, Place Michel Poisat = 01190 PONT DE VAUX



Ca rte

Les E_ntre’es

| e PetitFois ala ["rancaise dans tous ses [~ tats, Pancetta, Oignons et Sucrine

Le Fété Croﬁtc du Cl‘wclc : \/olai”e de Bressc et ]:_scargots de Bourgognc de Mme lnvcrnizzi,

Citron, Concombre et Rhubarbe
| e Filet de Cabi”aud T ravaillé dans I’EsPrit dune Branclaclc,

entre Asperges et Famplemousse ala Flamme

|_es Poissons

Les Grenoui”es Fra?ches Sautées Commc en Dombes, au Beurre cl’Etrez Fcrsi“ac{é

| e Poisson Sauvage (selon arrivagc) Délicatement Roti,
Jeu de Tex’cure autour des Carottes de Nizerel, Jus d’Arrétcs Fagon Grenobloise

| es Viandes et Volai“cs

| e Poulet de Presse « Miéral » : son [Filet en (Cuisson | _ente et sa (Cuisse [Tarcie,
Fommes de Tcrrc et Cl’]ouqqeur, Sauce Crémc Légére au Foivre Noir

| aFicanha de Veau Fermier servie Rosée,
Echalote, Célcri Rave et Radis, Jus (orsé au Thym

| a FPoitrine de Porc [Fermier, Roulée Puis longuement (Confite,

Poireaux, Orange et Creme de Pain Brﬁlé, Jus de Cuisson Réduit aux Herbes et Gingcmbre

| e Chariotde f:romages Affings 14 € | e Choix de Desserts Maison

20€

31 €

29€

34 €

42 €

38€

41 €

28€

13€



Menu de Saison

| e Petit Pois ala [Trancaise dans tous ses [~ tats,
FPancetta, Oignons et Sucrine

~O~

| a Poitrine de Porc [Fermier, Roulée puis longuement (Confite,
P g
Foireaux, Orange et Creme de Fain Brﬁlé,
us de Cuisson Kéduit aux Herbes et Gin embre
2

O~
| e Chariot de I:romages Affines

Ou Le Fromage B]anc d’Etrez,
Creme [raiche et Coulis de [ruits Rouges

~O~

| e Choix de Desserts Maison

(& nous préciser en début de repas)

Formule Déjeuner (entrée + plat ou plat + dessert) 26 €
(du mercredi au vendredi, sauf fétes et fériés)

Menu avec entrée+ plat + dessert 41 €

Menu avec entrée+ plat + fromage + dessert 48 €

Le remplacement d’un Dessert par un Chariot de Fromages entrainera un supplément de 4€



Menu Flaisir

Le Fété Croﬁte du Cl’\elc : \/olai”e de Bresse et Escargots de Bourgogne de Mme ]nvemizzi,
Citron, (oncombre et Rhubarbe

Ou | e Filet de Cabillaud T ravaillé dans I’Esprit d'une Branclacle,

entre Asperges et Famplemousse ala[lamme
,..o_
| es Grenouilles [Fraiches Sautées comme en Dombes, au Deurre &' trez Persillade
Ou | e FPoisson Sauvagc (selon arrivage) Délicatement Réti,
qu de Texture autour des Carot’ccs de Nizcrel, Jus A’Arrétes Fagon Grenobloise
Ou | e Poulet de Bresse « Mi¢ral » : son [Filet en Cuisson | ente et sa Cuisse [Tarcie,
Fommes de Terrc et Chou-ﬂcur, 5auce Créme Légére au Foivre Noir

Ou | a Ficanha de Veau [Fermier servie Rosée,
Echa]ote, Cé]eri Kave et Radis, Jus Corsé au Thgm

~O~

| e Chariot de Fromages Affings
Ou Le I:romage B]anc d’Etrcz, Créme f:ra?che et Coulis de Fruits Rouges

~O~

| e Choix de Desserts Maison

(& nous préciser en début de repas)

Menu avec Entrée + Plat + Dessert 60 €
Menu avec Entrée + Plat + Fromage + Dessert 67 €

Menu avec Entrée + Grenouilles ou Poisson + Viande + Dessert 72 €
(derniéere prise de commande a 13h pour le déjeuner et a 20h30 pour le diner)

Menu avec Entrée + Grenouilles ou Poisson + Viande + Fromage + Dessert 79 €
(derniére prise de commande a 13h pour le déjeuner et a 20h30 pour le diner)

Le remplacement d’un Dessert par un Chariot de Fromages entrainera un supplément de 4€



Menu (Gourmand

C e Menu est /Dré/oaré pour tous les convives de la table
et inclut éga/emenf/@ /:romagc

et le (hoix de [Desserts (& nous préciser en début de repas)

C’est une aPProche Plus lu&ique que notre Cl‘l@c f:récléric M]CHEL

vous PI‘OPOSC sur ]6 MCHU Gourmancl.

” a en effet sélectionné pourvous quatre Produits :

|_a Chair de Finces de T ourteau
Le Samcran de Presse de M. Comtet a Foissiat

| es Langoustincs d’AtIantiquc
le Figconncau de Chair de M. Quintart a Paudriéres

(Cest Vous qui choisissez comment vous souhaitez les c{éguster !

Soit deux par deux, en une entrée puis un plat 84 €

Soit en quatre services, dans ’ordre que vous préférez 101 €
(derniére prise de commande a 13h pour le déjeuner et a 20h30 pour le diner)



Notre Choix de Desserts

| e Cru-Cuit de Foire,
Gavotes et Créme Giacée Réglisse
Ou | T ntremets Chocolat Guanaja au [raling,
Sorbet (Choco au Poivre de Bourgeon de Cassis

Ou | a Minestrone de [raises,
T:ra?cl'mcur Fromagc Blanc A’Etrcz et Meringue

Ou Les Classiques : Sorbet \/igneron ou fjorbet Colonel
Ou | > Assortiment de Sorbcts Maison : (Cassis, Fomme, Citron

Notre Cartc de Ca{:és

| a TierraPBio& Equitable 3.50€

Fur Avrabica c{’cxccption, savoureux et équi[ibré

Cuba 3.50€

Corsé, Plein de caractere et finement acide, notes de caramel et tabac

| aos Bio s Equitable 350€

Flutét [ong en bouc]‘lc, délicates notes chocolatées et gri]]écs
Sul de minas 5 50€

Origine : Erési[. Puissant, riche et ]ong en Boucl‘rc

Blue Mountain .50 €

le P[us rare des Arabicas originaire de Jamai’que, superbement ParFumé



