RESTAURANT

Une histoire de Goukt...

Ouvcrt au cléjcuncr
du mardi au dimanche

de 12hooa i13h30

Quvert au diner
le mardi, mercredi, vendredi et samedi

de 19hooa21h30

Réservations a la réccPtion de hotel

ou au 0479342020 ou au 0687026467

Nous avons le P!aisir
de vous informer que notre cuisine est

« fait maison », selon la loi en vigueur.

Vb
=

L’Estrade cheg vous:..

| es menus clujour
sont égalcment envente & emporter!

I ntrée + Plat + dessert 2 1€ ttc
(Commande la veille avant 18hau 068702 64 67
Kécupération dei2hai 5h§0
du mardi au samedi

Prix nets service comPris / chéqucs refusés

Menw Plaisiv 4 7€

Mise en bouche, entrée, suite, fromage ou dessert, mignarclises

Qu ala carte selon tarifs incliqués

Les Entiréees (21€ ala conte)

Lc haddock, blanc—mangcr ct tarama,

vinaigrette de coques et Passion, wakamé
ou

| e velouté de chétaignes,

(Ewc Poché en meurette et ragoﬁt de ]enti”cs vertes

Les Swites (26€ ol carte)

|_e filet de truite confit a Fhuile de cépre,

Fonclue de Poireaux au kalamansi et pommes de terre Fondantes

ou
Le magret de canard réti aux baies de geniévre,
sauce grancl veneur, endive braisée au lard de Colormata

et mousseline de iégumes oubli¢s

Les Fromages ow thty(zw v lov courte)
Au choix

Les Fromages el Desserty 11e

| afaisselle de Fromagc blanc de la fruitiere Chabert

Menuww Enfont 14€

Jusqu’é 10 ans

Menw Gouwrmond 54€

Mise en ]Douche, entrée, suite, Fromage ou dessert, mignarclises

Qu ala carte selon tarifs incliqués

Les Entiréees (25€ avla cante)

Le Pété en croiite de liévrc, ris de veau, cochon et cépcs,

chutneﬂ de fruits secs

ou
lLe soufflé de gambas, émulsion d’une homardine,

condiment fenouil et mandarine

Les Swites (34€ ovla cante)

L’omblc chevalier des C évennes, viennoise de cépes,

ail noir et déclinaison de courge

ou
|_a cote de veau « milanaise »,
risotto carnaroli et ceéleri rave a cru,

Jus condimenté au citron confit

Les Frowmge/yow@i/géwty (11€ ol coute)
Au choix

Menuww dw Mawché

Seria Itheure du dé:jcuncr du mardi au samedi

F ntrée + Plat + Dessert, 25€

ou
| a sélection de Fromagcs de Savoie de Romain Guibert

ou
| a tomme de (Chabert marinée au marc de Savoie,
briOChC aux agrumcs CtjCUHCS POUSSCS

La panna cotta chocolat blanc camcé, crumble aux noix,
sorbet bcrgamo’ce et espuma orange sanguine

ou

| a Poirc en c]éclinaison, mousse marron, sablé Breton cacao,
sauce chocolat noir fleur de sel et Bai]egs

ou
| a brioche 1ca<;on Pain Pcrdu, comPotéc de fruits cxotiqucs,
g!ace yaourt et créme ang!aise vanille combawa

ou
Lcs douceurs de H_:_stradc,

accompagnées de (au choix) :
café — décaféiné — the — infusion

Sirop albeau
k%%
|es ravioles au Fromagc et aux herbes

dela Mére Maurg, créme et ciboulette

ou
|es croquettes de volaille
oule filet de Poisson du moment,
frites fraiches ou légumes de saison
k%%
La coupe de glaccs ou sorbcts,

meringue au bonbon Arlequin

ou
|_e mi~cuit au chocolat noir 64%,

g!ace vanille Bourbon

F ntrée + Plat ou Plat + Dessert, 21€
Plat, 15€

Le snacking by UEstrade
Servi hors samedi soir et dimanche midi

|e fish and cl—viPs, frites fraiches et mesclun, sauce tartare - 18€
Le burgcr de I’E_straclc :buns maison, steak haché {:agon bou-
chere, raclette fumée, tomate, sa]adc, confit cl’oignons et a'foli,
frites fraiches et mesclun - 1 9€] e pavé de saumon gri”é, beurre
blanc, frites fraiches et mesclun - | arif 2 lardoise | a salade de
l’Estraclc : mesclun de chez Favrin, ravioles de foie gras de ca-
narcl, magret fume par nos soins, légumes croquants - 18€
La faisselle de chez (Chabert, coulis ou sucre - 5€ Leduode
Fromagcs de Savoie de chez Romain (Guibert- 7€ 1 a coupe de
glaccs et sorbets - 7€ | e mi-cuit au chocolat noir Guayaquil,
coulis de poire et glace cacahuéte -~ 7€ | e dessert dujour~ 7€

]__cs douceurs de I’Estraclc avec boisson chaude ~ 1 1€






