\TERRE

54 € /pers

DINER SPECTACLE
saison 2025-2026

ENTREE

Foie gras au torchon maison sur toast, & sa mache
Rieas vinaigrette huile de noisette @

p PLAT
d w Brochette de magret de canard avec jus aux herbes fraiches
accompagnée de gratin dauphinois maison & poélée du primeur

RESTAURANT / DINER-SPECTACLE

....................................... asssmsssssenaanRaaennnn

2y FROMAGE

/ en supplément (4,50€/pers)

Assiette de fromages régionaux
(Saint Marcellin IGP, Bleu du Vercors IGP)

DESSERT

Bavarois fruits rouges sur génoise

saison 2025-2026

diner-spectacle

PRIX AFFICHES TTC - SERVICE INCLUS
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ENTREE ENTREE
Tataki de thon Albacore % Rondelli citron basilic
Grosses ravioles fourrées @ la ricotta et fromage frais de mascarpone,
citron et basilic
PLAT
Filet de dorade royale, sauce homardine PLAT
accompagné de riz basmati & poélée du primeur
Riz sauté aux petits légumes
Riz, ceuf et petits légumes sautés
FROMAGE
en supplément (4,50€/pers)
Assiette de fromages régionaux FR ? VI f\soccj; =
(Saint Marcellin IGP, Bleu du Vercors IGP) SBISUERSImEntit=0N ey
Assiette de fromages régionaux
(Saint Marcellin IGP, Bleu du Vercors IGP)
DESSERT
Bavarois fruits rouges sur génoise @ DESSERT

Salade de fruits frais de saison

PRIX AFFICHES TTC - SERVICE INCLUS PRIX AFFICHES TTC - SERVICE INCLUS
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CABARET

22€ /pers

MENU ENFANT (jusqu'a 12ans)

N
ETOILE

ENTREES

Foie gras au torchon maison sur toast, & sa mache

DINER SPECTACLE
saison 2025-2028
DINER SPECTACLE
saison 2025-2028

vinaigrette huile de noisette @ BOISSON
ou
Salade Etoilée Une boisson au verre au choix
J.r
fa

Salade de gésiers de volaille confits, foie gras poélé, tomates, oignons (Coca-Cola, the glace gie, Oranginag, sirops, jus de fruits)

rouges, pignons de pin
ou

Tataki de thon Albacore @

PLAT
Aiguillettes de poulet panées maison & frites fraiches @k

PLATS

Brochette de magret de canard avec jus aux herbes fraiches
accompagnée de gratin dauphinois maison & poélée du primeur
ou
Filet de dorade royale avec sauce homardine

accompagné de riz basgati & poélée du primeur DESSERT *
u
Filet de boeuf aux morilles Moelleux au chocolat *
accompagné de gratin dauphinois maison & poélée du primeur créeme anglaise et chantilly X
- : .‘
FROMAGE T
- ¥ '~¥.

Assiette de fromages régionaux
(Saint Marcellin IGP, Bleu du Vercors IGP)

DESSERTS Ko x TR Y ke
% \% v * * *‘.‘ & ’
Bavarois fruits rouges sur génoise * o . o N ;*- ).t i o
o *
ou ".;vl.;“* ‘ﬁ ﬁ* "IN *.‘ *Q® 4o
Sablé crémeux Gianduja 79 g wn'S * i
{Eclats de noisettes, amandes et pistaches) & x P ; " . * w
L * ,
PRIX AFFICHES TTC - SERVICE INCLUS PRIX AFFICHES TTC - SERVICE IRCLUS o ¥« ¥~"'_ i
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DEJEUNER SPECTACLE
saison 2025-2026

ENTREE

Foie gras au torchon maison sur toast, & sa mache
vinaigrette huile de noisette %

PLAT

Brochette de magret de canard avec jus aux herbes fraiches

accompagnée de gratin dauphinois maison & poélée du primeur

..............................................................

..........................................................

FROMAGE

Assiette de fromages régionaux
(Saint Marcellin IGP, Bleu du Vercors IGP)

DESSERT
Bavarois fruits rouges sur génoise @

BOISSONS

1 kir.1/4 de vin. 1 café

PRIX AFFICHES TTC - SERVICE INCLUS
*voir conditions tarifaires
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ENTREE

Tataki de thon Albacore @

PLAT

Filet de dorade royale, sauce homardine

accompagné de riz basmati & poélée du primeur

FROMAGE

Assiette de fromages régionaux
(Saint Marcellin IGP, Bleu du Vercors IGP)

DESSERT
Bavarois fruits rouges sur génoise @

BOISSONS
1 kir. 1/4 de vin . 1 café

PRIX AFFICHES TTC - SERVICE INCLUS
*voir conditions tarifaires

DEJEUNER SPECTACLE

saison 2025-2026
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ENTREE

Salade Etoilee

Salade de gésiers de volaille confits, foie gras poélé, tomates, oignons
rouges, pignons de pin

PLAT

Filet de boeuf aux morilles
accompagné de gratin dauphinois maison & poélée du primeur

FROMAGE

Assiette de fromages régionaux
(Saint Marcellin IGP, Bleu du Vercors IGP)

DESSERT

Sablé crémeux Gianduija
CEGIOlSdE naiseties, amandes el pistaches)

BOISSONS

1 kir. 1/4 de vin . 1 café

PRIX AFFICHES TTC - SERVICE INCLUS
*voir conditions tarifaires



