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, ¢’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, dés que possible, 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 équipe, un trés Bon Appétit !

Céline & Frédéric MICHEL

2, Place Michel Poisat = 01190 PONT DE VAUX



Carte

Lcs E_ntrécs
| e Chaud-[roid de T omates de Nizerel

entre Fastéque et Pasilic

| a Piece de Cl‘aarolais aux [arfums de Barbecue,
servie comme une Salade T iede d’[Jaricots Verts, Oignons Rouges, Mais et Fickles de Mures

| e Filet de Dorade ala [Flamme et SOUPC de Poissons de Roche,
Fenouil, Safran de Presse et Chorizo ]bérique

|_es Poissons

Lcs Grcnoui”cs Fra?c}‘nes Sautées comme en Dombcs, au Bcurre cl’E_trez Fcrsi”aclé

| e Poisson Sauvage (selon arrivage) Délicatement Rati,
Aubcrgincs, Oignons Blancs et Moules de Bouchot, Reéduction de Mariniere Acidulée au Yuzu

| e Duo de [Filet T ruite d’]sere |’Ur\ Poele, I Autre Fumé,
Garniture Carotte et (_oncombre, \/inaigrcttc (Carotte et (F _ufs de T ruite

Lcs Volai"cs

| e Poulet de Presse « Mi¢ral » : son [Filet en (Cuisson Douce et sa (uisse [Farcie,
Courgettcs de Nizerel en Déclinaison, Saucc Creme Légérc aux Crabcs Verts

| e Carré de Veau Servi Rosé,
Tcxtures de Foivror\ et Tomatc, Jus de \/iandc Fancumé au Thgm

| e Dcmi~Figconneau de Chair, [ leve par Pierre-I~ udes Qyintar’c a Paudrieres, Cuit surle Coffre,
Bcttcravc et Fommc de Tcrrc Fuméc aux Baics de GCniévrc, Jus de Carcassc Rc|evé au Foivrc Tchuli

| e Chariot de Fromagcs Affings 15€ le C}‘noix de Desserts Maison

20€

32€

32 €

42€

42 €

28€

41 €

41 €

54€

15€



Menu de Saison

| e Chaud-[roid de | omates de Nizerel

entre Fastéque et Pasilic

~~

| e Duo de [Tilet T ruite d|sere l’Urx FPoele, F Autre Fumg,
(Garmiture (arotte et (_oncombre,
\/inaigrette (arotte et (J _ufs de T ruite

~O~
| e Chariot de Fromages Affines

Ou | a [Faisselle de Fromage Elanc,
(Creme [raiche de Presse et (Coulis de [Fruits Rouges

~O~

Le 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

|_a FPiece de Charolais aux Parfums de Parbecue,
servie comme une Saladc Tiede d’Haricots Verts, Oignons Rouges, Mais et FPickles de Mures
Ou Le Fi]et de Dorade ala Flamme et Soupe de Foissons de Roche,
Fenouil, Safran de Presse et (Chorizo ]bérique
-0~
Les Grenoui”es f:raTclﬁes Sautées comme en Dombes, au Eeurre cl’Etrez Fersi”aclé
Oul eFoisson Sauvage (selon arrivage) Deélicatement Réti,
Aubergines, Oignons Blancs et Moules de Bouchot, Reduction de Mariniere Acidulée au Yuzu
Qu | e Foulet de Bresse « Mi¢ral » : son [Filet en Cuisson Douce et sa (Cuisse [Tarcie,
Courgettes de Nizerel en Déclinaison, Sauce Créme | égére aux Crabes Verts

Qul e Carre de Veau Servi Rose,
Textures de Poivron et | omate, Jus de Viande Parfumé au T hym
—o-
[ e Chariot de [Tromages Affinés
Qu e romage Blanc [ trez, Creme [raiche de PBresse et Coulis de [Truits 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 €
(derniere prise de commande a 13h pour le déjeuner et a 20h30 pour le diner)

Menu avec Entrée + Grenouilles ou Poisson + Viande + Fromage + Dessert 87 €
(derniere 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 [Foie (Gras de (Canard de VVendée, Mariné au Porto Puis (onfit dans sa (Graisse,
Abricot, Pistaches et Pain d’EPiccs

o~
[ aRaviole de | angoustines,
T omate et Avocat, Jus de T étes Parfumé au | _oumi
o~
[a Fatte de Poulpe Retie,
Aubergine, Poireau et Décoction de Melon
o~
[_e Demi-Figeonneau de Chair, [ levé par Fierre-[Z udes Quintart a Baudrieres,
Cuit surle Coffre,
Betterave et Fomme de | erre [Tumée aux PBaies de (Genievre,
Jus de Carcasse Relevé au Poivre T chuli
o
[ e Chariot de [Fromages Affinés
Qul e Fromage Blanc &'F trez,
Creme [Traiche de Presse et Coulis de [Truits 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 Guanaja de la Maison Valrhona,
Cuit-Crtt de Poire, Caramel et [Feve de | onka

Ou | es [Truits Rouges du Moment et le Yaourt au | ait [T ntier &' trez dans I’Esprit d’une Pavlova,

Créme Glacé aux f‘lerbes Estiva]es et Foivre de Bourgeons de Cassis de Sermoger

Ou | a Soupe de Peches Rafraichie au | imut
entre (Chocolat Blanc, Biscuit Amandes et 5orbet FPeche/\Verveine

Ou | es Classiques : Sorbet \/igneron ou Sorbet (olonel
Ou | ’Assortiment de Sorbets Maison : (Cassis, (itron, Fomme

Notre Cartc de Cafés « Malongo »
Tierra Bio & Equitable ou (uba Santiago ou | aosPio& Equitable ou Sulde Minas

Blue Mountain .50 €

Notre Cartede Thés « | hés& | raditions» +€
\/crt : Senchaou Jasmin High (Grade

Noir : Rwanda Rukeri ou Mathaouri (pamplemousse/mandarine)
pamp
leu - Oolon FuLian
g g
Rougc (sans théine) Honegbush ou Rooibos [Truits Sauvages

Notre [nfusion du Moment +€

3.50€



