q)a&gglis

Cheévre frais de la Chévrerie Paradis, mirabelles, huile d’olive a I'ancienne
Fresh goat cheese from Chévrerie Paradis, candied mirabelle plum, traditional olive oil

Pot de terrine de la Mére Carrin, noisettes-pistaches, condiment rhubarbe
Homemade terrine, hazelnuts & pistachios, rhubarb condiment

Goujonnettes de truite en friture, fromage frais citronné
Fried trout goujonettes, lemon cream cheese

Escargots de Poisy, créme de persillade gratinés & I'abondance
Snails from Poisy, parsley garlic cream, gratinated with Abondance cheese

Entrées

Gaspacho de melon, concombre, créme verveine, tuile croustillante.
Melon gazpacho, cucumber, verbena cream, crispy tuile

Tomates d’'Agriz, fromage de brebis de Menthon, pesto de tomates vertes
Agriz tomatoes, sheep’s cheese from Menthon, green tomato pesto

18€

19€

25€

24€

19€

20€

Maiale tonnato, olives taggiasche, citron confit, pousses de moutarde 22€/30€

Maiale tonnato, taggiasche olives, preserved lemon, red mustard shoots

Gravlax d’'omble chevalier fumé, coulis de blette, courgettes trompette
Smoked Arctic char gravlax, Swiss chard coulis, trompette zucchini

Plats

Tataki de pastéque, riz au miso, haricots verts au sésame, ail noir
Watermelon tataki, miso rice, sesame green beans, black garlic

Cochon Rougeot fumé, polenta soufflée, chou-fleur

Smoked pork, soufflé polenta, cauliflower

Dos de truite fagon grenobloise, résti citron, brocoli

Trout fillet Grenoble-style, résti, broccoli

Veau de lait grillé de la Ferme Clavisy, ail confit, pommes purée, pleurotes
Grilled milk-fed veal from Ferme Clavisy, confit garlic, mashed potatoes, mushrooms

Merlu grillé, blinis de pomme de terre, moules fumées, salicorne
Grilled hake, potato blinis, smoked mussels, samphire

Desserts

Nuage d’agrumes, noisettes torréfiées, huile basilic
Citrus cloud, roasted hazelnuts, basil oil

Riz au lait d’amandes grillées, fruits de saison
Toasted almond rice pudding, seasonal fruit

Soufflé chocolat Oricao, glace double-créme meringue
Chocolate soufflé, double-cream ice cream, meringue

Sabayon de fruits rouges au sirop d’estragon, sorbet framboise
Red berry sabayon, tarragon syrup, raspberry sorbet

Galet Paradis, chocolat blond & blanc,myrtille, sariette

“Galet Paradis” with blond & white chocolate, blueberry, savory

Ardoise de fromages de la ferme Paradis
Selection of cheeses from Ferme Paradis

Prix net, service compris.

24€

29€

34€

35€

38€

37€

13€

13€

14€

14€

15€

16€
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