SUR LES SENTIERS
RHONALPNS

Asperge verte ¢

Sandre, agrumes

Champignons de culture
Liveche, moutarde, jaune d’euf

Omble Chevalier
Asperge blanche, noix

Canederli

Infusion anx herbes, lard, ail riti

Pigeon «

Petit pois, oignons donx

Fromage (supplément 22€)

Sélection de M. Mure Ravand, MOF Fromager

Fraise »

Poivre de Timut

Betterave

Tonka, framboise

Rhubarbe «

Thé Rooibos, pomme

La balade 95 € »
La promenade 115 €

La promenade : hors jendi et vendredi midi

NOS
PRODUCTEURS

Pisciculture de Laval - Saint Savin
Truite

Charles Murgat - Beaufort en Isére
Omble Chevalier

Producteur Gagneux - Vézeronce-Curtin
Légumes

Huilerie Seybeau - Saint-Maurices de
Gourdans
Huile de noix

La Maison du champignon - La Motte-
Servolex
Champignons

Gaec des Cytises - Saint-Alban-de-Roche
Pigeon

Les délices de La Chapelle - La Chapelle
de La Tour
Pains

% TABLE 2 DEODAT



SUR LES SENTIERS
RHONALPINS

Entrée
Plat
Dessert

Iexcursion 65€*

Notre menn 1 exccursion évolue toutes les deusc semaines,
Nous vous invitons a le consulter sur notre page Instagram.
* servi le jendi et le vendredi midi, hors jours fériés

Accords mets et alcools

Chemins de Vigne
Sélection de 4 verres 45€

Coteaux en Héritage
Sélection de 7 verres 65€

& TABLE 2 DEODAT

Le chef Mayeul-Enguerrand Robin et

son ¢équipe vous accueillent au sein

du chiteau de Déodat Gratet de
Dolomieu, pour vous faire découvrir
notre territoire et notre histoire.

Nous avons a cceur de vous proposer

une cuisine végétale et naturelle, élaborée
a partir de produits sourcés dans un
périmetre resserré autour du restaurant,
aupres de petits producteurs et artisans

du territoire.

Nous tenons a mettre en avant le travail
artisanal et la richesse du tertitoire
Rhoénalpin.

Ancrée dans les bases classiques
francaises, ses sauces, ses jus ct sa
gourmandise, la cuisine s'ouvre aussi aux
voyages et aux expériences passées du
chef et de son équipe.

Pour la carte des vins, Antonu Francescu
Andreani, notre sommelier, a tout mis en
ceuvre pour révéler les vignerons de la
région, mais aussi les pépites de France et

du monde. .
M'fy/ féyzmmé Robin
e
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