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 uniguement. 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



Cartc

Les E_ntre’es

| a Variation de Courgettes de Nizerel,
entre (Chevre Maconnais, Olives de Xavier Alazard et Pasilic

le Supréme de Pintade de Presse en Passe Température, Senvi Tiede,
FPomme de | erre et Fenouil en Salade, Citron, Giraines [allot

| a Raviole de Crustacés entre Macédoine de Légumes, Famplemousse,

et Bisque de Homard [ mulsionnée au Poivre de KamPot

| es Poissons

Lcs Grenoui”cs Fra?cl’xcs Sautécs comme en Dombes, au Bcurre cl’E_trcz Fcrsi”aclé

| e Foisson Sauvage (selon arrivagc) Cuita I’Etou)cxcée,
Petits Pois, [Fraises et \Wasabi, Beurre Blanc Parfumé au Yuzu

| e Filet de Maquercau Kaicli au Sel Puis Girillé surla Peau,
Concombrc, Conc{imcnt Agrumes et Yaourt d'T trez, Boui“on d’Arétcs Rclevé au Poivre de | imut

Les Volai"cs

| e Poulet de Bresse « Miéral » : son [Filet en Cuisson Douce et sa Cuisse Rétie,
Déclinaison d’Aubergine, Carotte Fumée, Sauce Créme Légére au Crémant de Bourgogne

le Q;Jasi de Veau [Termier, Servi Rosé,
Avrtichaut, Oignon Nouveau et ComPo’cée de T omates, Jus de Veau |nfusé a |’Origan

| e Chariot de Fromages Affings 15€ | e Choix de Desserts Maison

20€

32€

32€

42 €

42 €

28€

41 €

41 €

i15€



Menu de Saison

| a Variation de Courgettes de Nizerel,
entre (Chevre Maconnais, Olives de Xavier Alazard et Pasilic
—o-
| e[iletde Maquereau Raidi au Sel puis (Grille surla Peau,
(Concombre, Condiment Agrumes et Yaourt &'[” trez,
Bouillon &’ Arétes Relevé au Poivre de | imut

—O_.
| e Chariot de Fromages Affines

Ou | af aisselle de ]:romage Blanc,
(Creme [Traiche de Presse et (Coulis de [Fruits Rouges

~O~

| e Choix de Desserts Maison

(a nous préciser en début de repas)

Formule Déjeuner (entrée + plat ou plat + dessert) 27 €
(du mercredi au vendredi, sauf fétes et fériés)

Menu avec entrée+ plat + dessert 45 €

Menu avec entrée+ plat + fromage + dessert 52 €

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



Menu Flaisir

| e Supréme de Pintade de Presse en Passe | empérature, Servi | iede,
P P
FPomme de T erre et [Fenouil en Sa]ac{e, Citron, (iraines Fallot
Ou La Kaviole de Crustacés entre Macécloine de Lé umes, Fam Iemousse,
g p
et Bisque de Homard [ mulsionnée au Poivre de Kampot
~O~
es (arenouilles [ raiches Dautées comme en | Jombes, au Deurre @’ trez [ ersilladé
LesG lles [raiches S Domb B & trez Persillad
u | e [ oisson Dauvage (selon arrivage) (__uit a V|~ tourrée,
Qu e Poisson Sauvag Cuita P touff
etits [ois, [ raises et Wasabi eurre anc [ arrumé au Y uzu
Petits Pois, I Wasabi, 5 Planc Farf Y
QOul e Poulet de Bresse « Mi¢ral » : son [Tilet en Cuisson Douce et sa (Cuisse Rétie,
Déc]inaison d’Aubergine, Carotte Fumée, Sauce Créme Légére au Crémant de Bourgogne
Ou | e Qpasi de Veau [Termier, Servi Rosé,
Avrtichaut, Oignon Nouveau et ComPotée de T omates, Jus de Veau |nfusé a I’Origan

~O~

| e Chariot de Fromages Affines
Ou | e Fromage Blanc &' trez, Creme [Traiche de Presse et Coulis de [ruits Rouges

~O~

| e Choix de Desserts Maison

(a nous préciser en début de repas)

Menu avec Entrée + Plat + Dessert 68 €
Menu avec Entrée + Plat + Fromage + Dessert 75 €

Menu avec Entrée + Grenouilles ou Poisson + Viande + Dessert 80 €
(derniéere prise de commande a 13h pour le déjeuner et a 20h30 pour le diner)

Menu avec Entrée + Grenouilles ou Poisson + Viande + Fromage + Dessert 87 €
(derniéere 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 Gourmandise

| e [Toie (GGras de Canard des | andes (Confit dans sa (Graisse,

T extures de Fastéque et Verveine
—o-

[_es |_angoustines &’ Atlantique Juste Saisies 2 la [lamme,
Fommes Dauphines au | hym, Orange et Parigoule Montée en Vinaigrette
—o-
| aFatte de Foulpe de Méditerranée, |_onguement Confite,
(Chorizo |bérique et | aitue, Minestrone Végétale
o
[ e Demi-Figeonneau de Chair, [ levé par Monsieur Quintart 4 Baudrieres,
simplement Ro&ti surle (offre,

Variation de [Tenouil et (Crumble de (Comte,

Jus de Carcasse Acidulé aux (Groseilles
o
[ e Chariot de [Tromages Affinés
Qul e [romage Blanc &' trez,

Creme [Traiche de PBresse et Coulis de [ruits Rouges

~O~

| e Choix de Desserts Maison

(a nous préciser en début de repas)

112 €
Menu proposé pour tous les convives d’'une méme table

(derniére prise de commande a 13h pour le déjeuner et a 20h30 pour le diner)



Notre Choix de Desserts

| e Chocolat T ulakalum de la Maison Valrhona,
entre (erises et (_rumble de Noiscttes

Qul e Millefeuille aux Abricots,
Caramel, Citron Vert et Creme (Glacée ala | avande

Qu | aDouceurde [Fraises et (Concombre,
(Créme de Presse, Meringuc, Sorbet Fraise/Basi]ic

Ou Les Classiques : Sorbet \/igneron ou Sorbet Colonel
Ou | »Assortiment de Sorbets Maison : Cassis, (itron, PFomme

Notrc Cartc de Ca{:és “« Malongo »
Tierra Bio & Equitable ou (uba Santiago ou | aos Pio& Equitablc ou Sul de Minas
Blue Mountain 6.50€

Notre Carte de Thés « [ hés& | raditions» +€
Vert : Senchaou Jasmin High (Grade

Noir H Rwanda Rukerf ou Ma’cl‘\aouri (Pamp|emousse/mandarinc)
B|eu : Oolong FuLiang
Kougc (sans théine) : Honegbush ou Rooibos [Truits Sauvages

Notre |nfusion du Moment 4

350€



