
L E S  G R I G N O T A G E S  B F F
À  P A R T A G E R  -  O U  P A S

7 €

Houmous de pois chiche à la libanaise, toast de pain
grillé & sauce yaourt à la menthe & zaatar

ENTRÉES

G A S P A C H O  F R A I S  D E
T O M A T E S  &  G R I O T T E S   

7 €

Gaspacho façon “andalou” en duo avec des griottes
& féta marinée aux herbes.

L ’ O E U F  M A Y O N N A I S E
A U  C U R R Y  F U M É  

4 , 5 0 €

Tout est dans le titre, avec quelques jeunes pousses 

L E  C L U B  S A N D W I C H  E N  P L A T  
“ C H I C K E N  B R O T H E R ”

1 6 , 5 0 €

Pain toasté, poulet mariné au cajun & mayo spicy,
oignons frits, bacon grillé, œuf dur, salade batavia

A S S I E T T E  D E  F R O M A G E S
O U  F A I S S E L L E  

6 €

Assortiment de fromages secs sélectionnés.
ou Faisselle “150gr” (crème/coulis/sucre)

DESSERTS

L A  T A R T E  A U X  A B R I C O T S
F R A I S  &  H U I L E  D ’ O L I V E

8 €

Tartelette sucrée, crème montée au chocolat blanc,
& vanille, abricots marinés & sorbet citron kalamansi

L E  B R O W N I E  B R O T H E R
A U X  C A C A H U È T E S

8 €

Brownie sans gluten au chocolat 56%, éclat de 
cacahuète, siphon vanille & caramel beurre salé

L A  C O U P E  G L A C É E  À
C O M P O S E R  “ T H E  T H R E E ”
Au choix parmi plusieurs parfums artisanaux, sorbets
ou crème glacée, siphon vanille & coulis du moment

8 , 5 0 €

À LA
CARTE
DU 01/06 AU 19/06

L ’ A S S I E T T E  “ V É G G I E ”
D U  M O M E N T

1 6 €

Le risotto crémeux arborio aux saveurs de saison,
poêlée de légumes du marché et petites pousses

PLATS

G N O C C H I S  “ H O M E  M A D E ”
A L  C O N C H I G L I E

1 7 €

Gnocchis maison de pomme de terre avec coques en
marinière, sautés à l’ail frais & tomates cerises

L E  G R A T I N  D E  R A V I O L E S
D E  R O Y A N S  D U  M O M E N T

1 9 €

Ravioles du Dauphiné AOP  Label Rouge en gratin,
salades de jeunes pousses & vinaigrette “mamie”

L ’ É P A U L E  D ’ A G N E A U
C O N F I T E  4 H  &  G R I L L É E  

2 4 €

Servi avec des frites de panisse, velours de patate
douce aux 4 épices & jus d’agneau réduit

L E  T A R T A R E  D E  B O E U F  
C L A S S I Q U E  “ T R A D I ”

1 8 €

Bavette de bœuf en tartare de “150gr” préparé par le chef,
servi avec frites fraiches & salade de jeunes pousses

L E S  S U G G E S T I O N S  À
L ’ A R D O I S E

-

Découvrez nos suggestions du moment directement au
restaurant sur notre ardoise

Viande origine : France & UE / Pêche selon arrivage - Pour toutes allergies merci de nous prévenir.
Les prix sont affichés TTC, service compris.

Le chef se réserve tout droit de modification sur la carte en fonction des arrivages et des produits de saison, merci de
votre compréhension. 

Pierro & Adri vous souhaite un joyeux appétit !


	À LA CARTE
	DU 01/06 AU 19/06
	ENTRÉES
	LES GRIGNOTAGES BFF À PARTAGER - OU PAS
	7€
	Houmous de pois chiche à la libanaise, toast de pain grillé & sauce yaourt à la menthe & zaatar


	GASPACHO FRAIS DE TOMATES & GRIOTTES
	Gaspacho façon “andalou” en duo avec des griottes & féta marinée aux herbes.
	7€

	L’OEUF MAYONNAISE AU CURRY FUMÉ
	Tout est dans le titre, avec quelques jeunes pousses
	4,50€

	LE CLUB SANDWICH EN PLAT  “CHICKEN BROTHER”
	Pain toasté, poulet mariné au cajun & mayo spicy, oignons frits, bacon grillé, œuf dur, salade batavia
	16,50€


	PLATS
	L’ASSIETTE “VÉGGIE” DU MOMENT
	16€
	Le risotto crémeux arborio aux saveurs de saison, poêlée de légumes du marché et petites pousses


	LE GRATIN DE RAVIOLES DE ROYANS DU MOMENT
	19€
	Ravioles du Dauphiné AOP  Label Rouge en gratin, salades de jeunes pousses & vinaigrette “mamie”


	GNOCCHIS “HOME MADE” AL CONCHIGLIE
	17€
	Gnocchis maison de pomme de terre avec coques en marinière, sautés à l’ail frais & tomates cerises


	LE TARTARE DE BOEUF  CLASSIQUE “TRADI”
	18€
	Bavette de bœuf en tartare de “150gr” préparé par le chef, servi avec frites fraiches & salade de jeunes pousses


	L’ÉPAULE D’AGNEAU CONFITE 4H & GRILLÉE
	24€
	Servi avec des frites de panisse, velours de patate douce aux 4 épices & jus d’agneau réduit


	LES SUGGESTIONS À L’ARDOISE
	Découvrez nos suggestions du moment directement au restaurant sur notre ardoise


	DESSERTS
	ASSIETTE DE FROMAGES OU FAISSELLE
	6€
	Assortiment de fromages secs sélectionnés. ou Faisselle “150gr” (crème/coulis/sucre)


	LA TARTE AUX ABRICOTS FRAIS & HUILE D’OLIVE
	8€
	Tartelette sucrée, crème montée au chocolat blanc, & vanille, abricots marinés & sorbet citron kalamansi


	LE BROWNIE BROTHER AUX CACAHUÈTES
	Brownie sans gluten au chocolat 56%, éclat de  cacahuète, siphon vanille & caramel beurre salé
	8€

	LA COUPE GLACÉE À COMPOSER “THE THREE”
	Au choix parmi plusieurs parfums artisanaux, sorbets ou crème glacée, siphon vanille & coulis du moment
	8,50€
	Pierro & Adri vous souhaite un joyeux appétit !





