Entre fleuve et coteaux sur le prestigieux vignoble Saint-Joseph et a proximité de laVélo-route

Via Rhdna, deux générations d'une méme famille, Maryline et Lucien, les fondateurs et Aurélie,
Nicolas etThibaut, les enfants se sont alliés pourvous recevoir avec le méme plaisir depuis 39

ans.

Le chefvous offre la possibilité de composervos propres menus pour une occasion
particuliére tels qu'un anniversaire, une communion, un repas d'affaires ou une simple réunion
de famille, et reste a votre écoute pour toute suggestion.

Un menu du jour et ses formules sont servis uniquement le midi du lundi au vendredi pourvos
courtes pauses déjeuner.

Deux salles de conférence équipées pourvos séminaires ou vos réunions professionnelles
sont a votre disposition.

Vous souhaitant un agréable moment en notre établissement !

LE COIN DES FOURNISSEURS

Nos glaces et sorbets sont choisis avec soin chez nos fournisseursTerre Adélice et les Glaces
D'Ardeche.

Le chocolat chezValrhona.

Notre pain des boulangeries Saint Sorny et Boulang ‘a Choco.
Les lobes de foie gras au Domaine de Limagne.

Les Ravioles de Saint-Jean.

Nos poissons sont sélectionnés chez Metro et France Frais.

Toutes nosviandes de beeuf, de veau, de volaille, de porc et de mouton sont d'origine francaise
sur cette carte, chez notre fournisseurVoldis ou Passion Froid.

Pour connaitre les allergenes volontairement incorporés dans nos plats, veuillez consulter le
document situé a lI'accueil de I'hotel-restaurant.



ENTREES

Tomates a lI'ancienne au pistou, melon, créeme de feta et pignons de pin torréfiés 10 €

Bruschetta caviar daubergines légumes confits, parmesan, jambon cru

et jeunes pousses. 10€
Stjacques, asperges snackées au paprika, purée de carottes asiatiques

courgettes chips de chorizo 13€
Foie gras maison, sa compotée du moment et son pain 15€
Salade de crottin chaud chévre et lardons 14€
Salade de ravioles et lardons 14€
Salade nordique saumon fumé et crevettes 14€
Salade Italienne avec tomates, jambon cru et mozzarella 14 €

PLATS

Filet de daurade sébaste au citron noir 18€
Filet de sandre sauce aneth 18€
Poitrine de porc cuite basse température, sauce barbecue maison 17€
Filet de canard sauce au poivre fumé 18€
Gratinée de ravioles nature et sa salade verte %7 17€
Gratinée de ravioles au chévre et sa salade verte ¢ 17€
Gratinée de ravioles au saumon et sa salade verte 17€
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FROMAGES-DESSERTS

Plateau de fromages 6€
Faisselle a la creme 6€
Moelleux au chocolatValrhona 6€
Créme brilée du moment 6€
Glacé du moment 6€
Verrine du moment 6€
...voir notre ardoise...

Les plats « Faits Maison » sont élaborés sur place a partir de produits bruts

Une carafe d'eau potable est servie gratuitement sur simple demande

>

Prix nets, toutes taxes et service compris, boissons non comprises



MENU DECOUVERTE

Tous les jours midi et soir Entrée + Plat + Dessert 28€

Tomates a I'ancienne au pistou, melon, créeme de feta et pignons de pin torréfiés
Ou Bruschetta caviar d'aubergines, légumes confits, parmesan, jambon cru et
jeunes pousses.

Filet de daurade sébaste citron noir
Ou Poitrine de porc cuite basse température, sauce barbecue maison

Fromage ou Dessertau choix sur l'ardoise

MENU GOURMAND

Tous les jours midi et soir Entrée + Plat + Fromage + Dessert 40 €
Avec accord mets etvins (3verres 14 ch+1verre de 2 cl) 60 €*

Stjacques, asperges snackées au paprika, purée de carottes asiatiques
courgettes chips de chorizo
ou Foie gras maison, sa compotée du moment et son pain

Filet de sandre sauce aneth
ou Filetde canard sauce au poivre fumé

Plateau de Fromages ou Faisselle a la creme

Dessert au choix sur lI'ardoise
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MENU ENFANT jusqua 12 ans

Sirop ou Jus de Pomme ou Jus d'abricot 12 €*
Partde Pizza ou Crudités

Blanc de volaille pané ou Poisson du moment avec légumes du Chef

GlaceVanille ou Chocolat ou Fraise

MENU DU JOUR

Du lundi ouvendredi uniquement le midi (hors jours fériés)

Voir sur l'ardoise Entrée + Plat+ Dessert + Café 18 €%

Carte qui évolue au fil des saison, sur demande une formule végétarienne, pour toute intolérance allergie,

s merci de nous tenir informés.
‘,‘ \‘1%‘

Prix nets, toutes taxes et service compris, boissons non comprises sauf *



STARTERS

Old-fashioned tomatoes with pesto, melon, feta cream and toasted pine nuts €10

Bruschetta: Ricotta, eggplant caviar, candied vegetables parmesan, cured ham
and young shoots. €10

Scallops, asparagus with paprika, Asian carrot purée, courgettes, chorizo chips €13

Foie Gras homemade €15
Warm goat's cheese and bacon salad €14
« Raviole » and bacon salad €14
Nordic salad with smoked salmon and shrimps €14
Italian salad with tomatoes, ham and mozzarella €14

MAIN COURSES

Redfish fillet with black lemon €18
Pike-perch fillet with dill sauce €18
Slow-cooked pork belly, homemade barbecue sauce €17
Duck filletwith pepper sauce €18
Gratin of « raviole » and green salad €17
Gratin of « raviole » with goat cheese and green salad €17
Gratin of « raviole » with salmon and green salad €17

C
A
R
T
E

CHEESE-DESSERTS

CheeseBoard €6
White cheese with cream €6
Chocolate cake of valrhona €6
Creme briilée of the day €6
Ice cream home made of the Day €6
...written on our slate...

i

Homemade dishes are prepared on site from raw products

A carafe of drinking water is provided free of charge upon request

Net prices, all taxes and service included, no drinks included



