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Au détour de son parcours, Samuel croise Alexandrine sur son chemin, un duo
qui deviendra rapidement inséparable. Leur rencontre il y a quelques années
est le point de départ d'une audacieuse aventure commune : celle de
concrétiser leur réve ensemble. Alexandrine, diplomée en cenologie et
passionnée des grands crus frangais, évolue dans des établissements
prestigieux en tant que sommeliere aux cotés de maitres hoteliers les plus

renommes.

Le tandem saisit alors l'opportunité de fusionner leurs passions, créant ainsi

l'alliance parfaite entre haute gastronomie et vins d'exception.

"Nous avons choisi de vivre cette aventure main dans la main, car c'était une
évidence. Aujourd hui, nous vivons de notre passion’, nous confie-t-elle avec
un sourire complice. "Samuel était destiné a devenir chef, dés qu'il parle de
cuisine, ses yeux s'illuminent.. I
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Restaurant Gastronomique
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Prendre le temps de déguster chaque bouchée...

Si vous avez déja découvert notre carte...
Les chefs se feront un plaisir de créer des recettes pour ravir vos papilles
et vous faire voyager dans notre univers culinaire...

végétarien(ne)s..
Signalez-nous tous régimes alimentaires spécifiques.
Nos chefs s‘adaptent et vous créerons des plats personnalisés...

Menu du marché
Découvrez tous les midis du lundi au vendredi, sauf le mercredi
notre menu du marché & 3250 €!




Velouté de tomates et gnocchis
tomate, mozza, jambon
ou
Les poissons bleus
roquette, citron, coriandre
ou
Comme un carpaccio de veau

stracciatella, poivrons confits

Médaillon d’omble chevalier
ciboulette, citron, courgette
ou
Canon de chevreuil en crotite d’herbes
et ses patates
ou

Volaille dici et d’ailleurs
bun bao aux notes de curry

fromage sec ou fromage blanc

Abricot et pistache 53 €

ou
Comme un Vercors glacé

Pour les gourmands, profitez d'un service
supplémentaire avec une entrée, un plat ou en 69 €
dessert en plus.
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Les chefs vous emmenent dans leur univers gastronomique, en vous faisant
découvrir notre cuisine en 1l services ... avec des proportions adaptées.

Vous retrouverez dans ce menu :

Mise en Bouche
3 entrées
2plats
Trou normand

Fromage
Pré-dessert
Dessert
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D &-{ Laissez-vous séduire par nos vins d'exception et

9@ > s/ _*;’., I'expertise de notre Cheffe Sommeliére.
B b/ % Optez pour cette formule et dégustez un verre en ;,
“ accord avec chaque plat de votre menu... =
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“Au fil du temps et des saisons * “Balade gourmande *
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Les enfants doivent se régaler, découvrir de nouvelles saveurs tout
autant que les parents !

Raison pour laquelle vous n‘avez plus qu’'a choisir un plat du menu au
fil du temps et des saisons ...

Mise en bouche

Plat au choix
(présent dans le menu “Au fil du temps et des saisons”)

Dessert

Verre de sirop
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Restaurant Gastronomique
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Chateau du Mollard - 38160 Saint-Marcellin

04 76 38 2117
contact@lativolliere.com
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Midl DU LUNDI AU DIMANCHE (saur L& MERCRED! )

SOIr VENDREDI ET SAMEDI

JEUDI ( DE JUIN A OCTOBRE )
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Mise en bouche

Comme un gravelax de maquereau
Le foie gras tout chaud
Saint Jacques variation de chou
['agneau en farce inversee

Brie truffé

Buache de Noél marron amande et Casslg B
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Amuse bouche

Truite rose tonato

Coustillant d’escargot,
douceur dail

La saint jacques panais
algues

Le lapin cuit lentement
carbonara d'endive

Cappuccino truffé

Caramel vanille et chocolat
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