




Notre ANCrAge AlpiN

Le chef Stéphane Tarabla et son équipe vous font partager le savoir-faire  
de producteurs et éleveurs de l’arc alpin.

De l’Oisans à la Chartreuse en passant par le Vercors, ainsi que la Savoie  
et les Hautes-Alpes, nos recettes ont été pensées autour de produits locaux et de saison.

Notre ANCrAge AlpiN

Ferme de la Bourrière
Mathieu Ezingeard 

Pisciculture Charles Murgat 
Salaison Florent 
Champi’good 

Jany
Ferme de Bel-Air
Pâtes en Oisans 

GAEC de la Souris Verte
Box Fermier 

Ferme du Muguet
Salade2fruits 

Les Délices de Sylvie
Royans

Les Escargots du Vercors 
Boulangerie Salazard 

Ferme de Châtillon
Ferme du Grand Pré

Ferme du Sozéa
Le Verger de Michel

Moulin de Julien
Boucherie Sollier

Alexandre Saladim
Benjamin Saby

Fromage à raclette
Saint-Marcellin
Truite
Charcuteries et pièces de porc 
Champignons
Noix AOP
Oeufs
Pâtes et gnocchis
Polenta bio
Acheminement des produits
Fromages de vache
Sélection de légumes
Miel
Ravioles
Escargots 
Pains 
Fromages de chèvre
Huiles de colza et de noix
Crème fermière
Vinaigre de cidre
Pois chiches
Agneau de Sisteron
Mesclun
Butternut et potiron

MerCi à Nos produCteurs : 



APéRITIFS
Coupe de champagne Perrier-Jouët  12 cl
Suze  6 cl
Martini blanc / rouge  6 cl
Campari  6 cl
Ricard  2 cl
Kir vin blanc (cassis ou pêche)  12 cl

COCKTAILS
Cocktail Fruitière : Génépi, myrtille fraîche,  20 cl
gingembre, jus de pamplemousse  
Mojito  30 cl
Aperol Spritz  20 cl
St Germain Spritz 20 cl
Cocktail du jour (cl en fonction du jour) 

BIèRES
Bière pression : Budweiser  40 cl

Bières bouteilles :
Corona  35,5 cl
Goose Island IPA  33 cl
Ginette blanche BIO  33 cl
Cidre Magners  33 cl

SODAS 
Coca-Cola, Coca-Cola Zéro,  40 cl
Fanta Orange, Sprite, Fuze Tea  

JUS DE FRUITS
Orange, pomme, ananas, tomate  25 cl
Jus de fruits pressés : citron, orange  15 cl

BOISSONS CHAUDES
Café, décaféiné, noisette
Capuccino, grand crème
Chocolat chaud
Thé, infusion
Vin chaud
Irish coffee
Grog à l’Élixir des Pères Chartreux  

EAUX miNéRALES
Badoit, Evian  75 cl

SPIRITUEUX 
 
WHISKY • 4 cl
Ballantine’s Finest  12
Jack Daniel’s             14
Chivas Regal 12 ans  16

GiN • 4 cl
Beefeater  12
Hendrick’s  15

VODKA • 4 cl
Smirnoff  12
Absolut Vodka  14

RHUm • 4 cl
Havana Club Especial  12
Diplomatico  14
Zacapa 23  21

TEQUILA • 4 cl
Patron Silver  14
Patron Reposado  18

DIGESTIFS RéGIONAUX • 4 cl
Génépi des Pères Chartreux  10
Chartreuse Verte / Jaune  12
Chartreuse M.O.F.  13 
Chartreuse 9ème Centenaire  15 
Chartreuse V.E.P. Verte / Jaune  18

DiGESTiFS • 4 cl
Get 27 / 31  11
Poire Williams  11
Manzana          11
Limoncello 11
Baileys Irish Cream  11
Cognac Martell VSOP  12
Cognac Hennessy XO  25
Armagnac UBY 3 ans  12
Armagnac UBY 12 ans  22
Calvados Dupont Fine  12
Calvados C. Drouin XO  22

BOISSONS
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ENTRéES

à paRTagER à l’apéRiTif 

pIZZa à la TRUffE MElaNOSpORUM           38
Pâte napolitaine et crème de parmesan

plaNchE MONTagNaRdE  36
Rillettes artisanales, Saint-Marcellin, murçon brioché, sucettes de reblochon, fromage frais,  
pleurotes à l’italienne et gravlax de truite

plaNchE fRUiTièRE  27
Saint-Marcellin fermier, fromage frais, beaufort et reblochon de Savoie

plaNchE VégéTalE  29
Caviar de patate douce aux noix de Grenoble AOP, chips de chou kale aux noisettes, houmous 
à la betterave, pickles de légumes au vinaigre de cidre et miel de sapin

ENTRéES

SUcETTES dE REBlOchON  19
Croustillantes, endives et faisselle aux herbes

SaiNT-MaRcEllIN BRiOché  19
Cuit à l’étouffée en cocotte, bouquet de salade et vinaigrette gourmande aux noix de Grenoble AOP

TRUiTE d’iSèRE  21
En gravlax à la myrtille, blinis à la châtaigne, betterave et coriandre

EScaRgOTS dU VERcORS ET RaVIOlES  21
Bouillon crémé aux herbes, ravioles du Dauphiné, oeuf de la ferme poché

paTé EN cROûTE MaiSON dE VOlaillE fERMièRE laBEl ROUgE  21
Cochon fermier, pleurotes, noisettes et pistaches à la Chartreuse jaune, mesclun d’herbes

SOUpES

SOUpE à l’OigNON aUx 3 fROMagES alpiNS  18
Brioche au reblochon, tuile à la raclette et crème au beaufort

VElOUTé dE célERi aU fOiN d’alpagE  18
Pain de seigle, oeuf parfait, noix AOP et pleurotes de Saint-Alban-de-Roche La
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Poissons

FIsH & CHIPs  28
Perche de lac en tempura, sauce tartare, pickles de carottes et frites maison

TruiTe D’Isère PoCHée à la CiTronnelle  29
Ravioles du Dauphiné Label Rouge et bouillon crémé au cresson

CluB sanDWICH D’éCreVIsses            26
Mayonnaise au curry à la bisque d’écrevisses et frites maison

VianDes
noix De joue De BoeuF en CoCoTTe 29
Braisée 24h, carottes et petit épeautre

Burger De BoeuF CHarolais enV. 180 g  32
Sauce barbecue à la moutarde à l’ancienne, lard grillé, fromage à raclette et frites maison

enTreCôTe enV. 300 g 36
Affinée aux baies de genièvre et purée de pommes de terre gratinée au reblochon de Savoie

Carré D’agneau Des alPes De HauTe ProVenCe enV. 250 g 35
Grillé à la sarriette, faisselle aux herbes et gratin dauphinois

salaDe Caesar  28
Suprême de volaille en tempura croustillante, anchois, parmesan et salade romaine

PâTes, risoTTo eT PlaT VégéTarien

gnoCCHis De FaBriCaTion arTisanale  25
Crème au beaufort, estragon et épinards, noisettes

risoTTo arBorio  26
Lentin du chêne de la ferme, épinards et parmesan

risoTTo à la TruFFe MelanosPoruM  38
Riz Arborio, parmesan et truffe melanosporum

PâTes raDiaTori arTisanales  29
Sauce aux morilles, estragon et pleurotes                                 Option à la truffe : +12 

CurrY De léguMes  24
Petit épeautre, pain toasté à l’ail et herbes fraîches

à ParTager à Deux

Volaille FerMière laBel rouge enV. 1 kg 58
Volaille élevée en plein air, cuite au foin d’alpage, ail confit, frites maison et salade de jeunes pousses

Carré De CoCHon FerMier enV. 1 kg 56
Rôti au miel de fleurs, polenta crémeuse au beaufort et salade de jeunes pousses

ToMaHaWk De BŒuF FuMé aux aiguilles De saPin enV. 1 kg 110/kg 
Maturation 3 semaines, faisselle aux herbes, frites maison et salade de jeunes pousses   
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menu enfant
18€

fISH & cHipS
Perche du lac en beignet et frites fraîches

ou

pâteS RaDIatORI à La bOLOgnaiSe

ou

pOuLet cROuStILLant
Frites fraîches 

&

cOOkie maiSOn aux pépiteS De cHOcOLat 

ou

faiSSeLLe à La myRtiLLe

ou

mOuSSe au cHOcOLat

ou

gaufRe De LIège
Sauce caramel beurre salé

&

caDeau La fOLie DOuce

pLatS - menu enfant
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FROMAGES

PLANCHE FRuitièRE  27
Saint-Marcellin fermier, fromage frais, beaufort et reblochon de Savoie

dESSERtS

MOELLEux Au CHOCOLAt  12
Cuit au four en cocotte, crème anglaise

îLE FLOttANtE  10
Cuisson à la cuillère en bois, blanc en neige, pralines

tARtE Au CitRON  13
Sablé de Plougastel, crémeux citron et meringue italienne 

PARiS BRESt  13
Craquelin aux amandes, noisettes et crémeux praliné

MOuSSE Au CHOCOLAt  12
Mousse légère, cacahuète et glace au caramel maison

HOt FudGE  11
Glace au lait confectionnée par nos soins et caramel au beurre salé 

tARtE Aux NOIx dE GRENOBLE AOP  13
Sablé à la fleur de sel, crémeux aux noix de Grenoble AOP et blancs en neige 

FAiSSELLE dE LA FERME du MuGuEt  10
Compotée de myrtilles et crème fraîche

Riz Au LAit  10
Crémé au mascarpone, caramel au beurre salé et éclats de nougatine

CAFé GOuRMANd  14
Café, infusion ou thé accompagné d’une sélection de mini-desserts

CAFé GOuRMANd ALPIN  18
Servi avec une mignonnette de 3 cl de Chartreuse Verte

dESSERtS
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