Biorwrenie
awe Quatre Saigons

Viows vous inwitons & vivre une expérience gastronomique unigue,
ovw chague ditaill est pensé powr sublimer votre repas.

Laiscez—~vous @wo@r par notre Clhef et gon W@d(’)’wg des menms nspirés,
congus avee des produits frais, locawc et de saison,
magnifiés par Cocr passior et lwr savoirfaire.
Afin de garantir une epérience armonieuse et un service uide,
nous vous recommande de choisir wn menw unigue
powr Corveernble, dos corwives diwne meme talbly.

Verngez é@ofwmntdnam W&v VoS aﬁ@@f@wg ot idolerance alimentaire,
Afin que nous puissions adapter nos préparations o vos besoins spécifigues.

Avee passion et eréativité, notre Chef aura lo P&IW de compoger
POUr VoS Comuse—bouche et los mignardises selon b marche du jour.

Viows vous soubhaitons wn movnent aﬁ'@cwp%wh dars nofre maigor.

Chef Ardonio @emro@ Quirtanilla




NOTRE CARTE

ENTREES

WYL LaSymphonie Mycéliennek
Carpaccio de champignons, vinaigrette d'échalotes confites et noix, surmonté d'une quenelle
de glace aux champignons des bois. Velouté onctueux de cépes et topinambour, jaune d’'ceuf confit.
Y La Douceur d’Automne
Escalope de foie gras grillée sur pain toasté, brunoise de butternut fondante, croquant de graines
de courge et sauce acidulée aux légumes d’automne.
Le Sandre fumé

Filet de sandre salé et fumé par nos soins, chlorophylle d'épinard au wasabi, purée douce de chou-fleur,
pommade de radis noir. Assortiment de pickles et copeaux de légumes.

PLATS

La Truite d'Isére de la pisciculture Murgat

Filet de truite confit a basse température, demi-rosace de carottes, jus d'arétes corsé
subtilement infusé a la verveine.

3 ﬂ;% Le Filet Mignon poélé

Filet mignon de porc cuit sous vide puis sauté, servi avec un feuilleté de pommes de terre

15,50 €

17,00 €

16,50 €

29,00 €

28,00 €

au beurre d’'escargot, purée crémeuse de chataigne et fenouil, mousse legére d'artichaut et pomme de terre.

Nappé d'un jus de cochon corsé au lard fumé,relevé d’'une pointe de moutarde et de vinaigre de Xérés.

Le Pigeon cuit sur coffre

Supréme de pigeon roti sur coffre, cuisse confite puis grillée. Servi avec une déclinaison de céleri-rave
et une sauce réduite au cidre bio de Savoie.

‘l;% Le Filet de Maigre Label Rouge & coquillages

Filet de maigre corsé, cuit au beurre, servi avec un risotto de céleri-rave agrémenté de coquillages
et pousses d'épinard, le tout nappé d’'une émulsion iodée et acidulée.

Le Filet de Beeuf, betterave & fruits de la forét

Filet de boeuf charolais grillé, betteraves glacées, fruits rouges des bois et sauce vin rouge.
Au dernier moment, le chef enfume le plat sous cloche, révélant des aromes boisées
qui évoquent I'authenticité d’'un repas au coin du feu en forét.

\y Leplatvégétal du Chef

Jardiniéres de légumes, copeaux, émulsion barigoule et trio de purées.

DESSERTS
ﬂﬁ\:q % Le Chocolat

Duo de chocolat noir et chocolat noisette glacé au café et tuiles croustillantes chocolat.

LY m LaChataigne

Coque chocolat blanc, fouetté mascarpone a la chataigne, brisures de marrons glacés et glace rhum.

L’\\Q b La Pomme cidre

Tube croustillant, pomme caramélisée, crémeux pomme cidre, émulsion Manzana et sorbet pomme.

Pensez & nous signaler vos allergies et indolerances
\ % \/ .
ﬁgluten &fruité coque X‘ lait arachides%\{ moutarde Loeuf.*('fruit de mer k végétarienne

31,00 €

29,00 €

31,00 €

24,50 €

13,00 €

13,00 €

12,50 €



NOS MENUS

Loissez—vous guider par nofre Chiaf ot son équipe & travers des menus (nsplrés,

congus avee des produits frais, locane ot de saison,

MENU DECOUVERTE ~ 45.00¢

Trois temps

Amuse-bouche
AXXXKX*
J
La Symphonie Mycélienne 7? A1 L’
Carpaccio de champignons, vinaigrette d'échalotes confites et noix,

surmonté d'une quenelle de glace aux champignons des bois.
Velouté onctueux de cépes et topinambour, jaune d'ceuf confit.

HEKXKXX*

{
Le Filet Mignon poélé %ﬁ‘\\(z
Filet mignon de porc cuit sous vide puis sauté,
servi avec un feuilleté de pommes de terre au beurre d'escargot,
purée crémeuse de chataigne et fenouil, mousse légere dartichaut
et pomme de terre. Nappé€ d'un jus de cochon corsé au lard fumé,
relevé d'une pointe de moutarde et de vinaigre de Xéres.

ou

Le plat végétale du Chef L’

Jardinieres de légumes, copeaux, émulsion barigoule
et trio de purées.

XXXKX¥ .

Le Chocolat 1{? X( ﬁ
Duo de chocolat noir et chocolat noisette glacé

au café et tuiles croustillantes chocolat.

ou

La Chataigne L 7? "‘Q bo

Coque chocolat blanc, fouetté mascarpone a la chataigne,
brisures de marrons glacés et glace rhum.

ou

La Pomme cidre L &1 "

Tube croustillant, pomme caramélisée, crémeux
pomme cidre, émulsion Manzana et sorbet pomme.

ou

de la Cooperative laitiere d’Ayn - Dullin.

Sélection de fromages locaux selon arrivage
HAXKNXX

Mignardises

Vios Ui roviennent principaloment
des Clhamps Gowrmands, basés & Avressienc.

lomés par loonr passion eb lewr savoir-faire.

MENU DEGUSTATION  so00¢

Quatre temps

Amuse-bouche

HHHKKNK
La Douceur d’Automne ﬁ

Escalope de foie gras grillée sur pain toasté, brunoise de butternut
fondante, croguant de graines de courge et sauce acidulée
aux légumes d’automne.

KXXXKXKX

Filet de Maigre Label Rouge & coquillages

Filet de maigre corsé, cuit au beurre, servi avec un risotto
de céleri-rave agrémenté de coquillages et pousses d'épinard,
le tout nappé d’'une émulsion iodée et acidulée.

HXXXKN¥

Filet de Boeuf, betterave & fruits de la forét

Filet de boeuf charolais grillé, betteraves glacées,

fruits rouges des bois et sauce vin rouge. Au dernier moment,
le chef enfume le plat sous cloche, révélant des aromes boisées
qui évoquent l'authenticité d'un repas au coin du feu en forét.

KXXKXK

Le Chocolat 7}?% ﬁ

Duo de chocolat noir et chocolat noisette glacé
au café et tuiles croustillantes chocolat.

ou L \
La Chataigne % & ’.

Coque chocolat blanc, fouetté mascarpone a la chataigne,
brisures de marrons glacés et glace rhum.

¥

ou

La Pomme cidre (A % be)

Tube croustillant, pomme caramélisée, crémeux
pomme cidre, émulsion Manzana et sorbet pomme.

ou

Sélection de fromages locaux selon arrivage
de la Cooperative laitiere d’Ayn - Dullin.

HXKXKXX

Mignardises
Afin do garantir une ixperience farmonionse
ot une service Tewide, notre Chief vecommande chhaisir
W Ien s unigae povr Congenmble
des corwives dune méme table.

Vengez ¢ nous Wﬂ&f Vos aﬁ@ef@wg ot infolorances
Poten Wi o Yiae Wrarncises N mourrte & s B temer 9
gluten fruit a coque W lait arachides | moutarde @ ceuf  ® fruit de mer végétarienne




MENU PLAISIR 69,00 €

Cing temps

Amuse-bouche
HXXKXHX

. - J
La Symphonie Mycélienne 7@31 L Y]
Carpaccio de champignons, vinaigrette d'échalotes confites et noix,
surmonté d’une quenelle de glace aux champignons des bois.
Velouté onctueux de cépes et topinambour, jaune d'ceuf confit.
HXXXKXK
Le Sandre fumé

Filet de sandre salé et fumé par nos soins, chlorophylle d'épinard
au wasabi, purée douce de chou-fleur, pommade de radis noir.
Assortiment de pickles et copeaux de legumes.

KEXKKN¥

La Truite d'Isere de la pisciculture Murgat

Filet de truite confit a basse température,
demi-rosace de carottes, jus d'arétes corsé subtilement
infusé a la verveine.

KXXXXKX

Le Pigeon cuit sur coffre

Supréme de pigeon réti sur coffre, cuisse confite puis grillée.
Servi avec une déclinaison de céleri-rave et une sauce réduite
au cidre bio de Savoie.

RXXXKNKN

Le Chocolat 1@ &1 ﬁ

Duo de chocolat noir et chocolat noisette glacé
au café et tuiles croustillantes chocolat.

ou

La Chataigne LY?&( ﬁ

Coque chocolat blanc, fouetté mascarpone a la chataigne,
brisures de marrons glacés et glace rhum.

ou

La Pomme cidre L ’& "

Tube croustillant, pomme caramélisée, crémeux
pomme cidre, émulsion Manzana et sorbet pomme.

ou

Sélection de fromages locaux selon arrivage
de la Cooperative laitiére d’Ayn - Dullin.

HARKXNKX

Mignardises

/ Accords mets & vin \

Dégustez notre sélaction. do vin,
Haboree en partenariab
avee Lo Cove duw Lac do Gt Albor. do YNondhel

MWJ/WV\OSP

Accord en 2 temps 16,00 €
Formule de 2 verres de 8 cl
Accord en 3 temps 22,00 €

Formule de 3 verres de 8 cl

Accord en 4 temps
Qrmule de 4 verres de 8 cl

28,00 €/

Viotre chef aura b plaisir do
celim lo marchii doujour, Lamunses bovolte

MENU DEJEUNER

En semaine du mercredi au vendredi midi uniquement

Notre menu du jour n’est pas disponible pendant les fétes,
jours fériés et grandes vacances

Menu gourmet Entrée + plat + dessert 28,50 €
Entrée + plat 22,50 €
Plat + dessert 22,50 €
Plat 18,50 €

MENU ENFANT ¢ 1350€

(Jusqu’a 10 ans)

Aiguillettes et boulettes de poulet pané
aux graines accompagnées de pommes
de terre grenailles

Boule de glace au choix

MENU BEBE 8,00 €

(Jusqu’a 2 ans)

Poisson et purée de [égumes
selon la saison

FROMAGES 8,00 €

Sélection de fromages locaux selon arrivage
dela Cooperative laitiere d’Ayn - Dullin

Coupres DE GLACES

1 BOULE 3,50 €
2 BOULES 6,00 €
3 BOULES 8,00 €
SUPPLEMENT CHANTILLY 1,50 €
SUPPLEMENT CHOCOLAT 1,50 €

Sélection de glaces du maitre artisan glacier
La Turbine a Saveurs

Vanille de Madagascar, Chartreuse verte,
fruits rouges, citron jaune, chocolat, fraise, café



