Au gré de vos envies ..

(Nosmenus évoluent en fonction de la saisonnalité daedyis)

Restaurant Chez le Per'Gras
90, ch de la Bastille 38700 La Tronche 04 76 42 Dpergras.conmestaurant@pergras.c
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Notre formule coup de ccel

Le Vin d’honneur

Les boissons

Votre champagndroit de bouchon € par bouteille de 75cl ouve
Jus de fruits et sod@urnis par nos soin

Amuse Bouche
(12 pieces par personne)

Les verrines :

Verrine de soupe de mel
Verrine de Crumble de Tome
Verrine de velouté d’Asperg

Les cuilleres chinoises

Carpaccio de Magret de canard au vieux parme
Carpaccio de Saindacques et givré de gingemt

Tartare de loup sauce vierge aux aromates et hefrbéshes

Les animations culinaireau braséro selon météo

Humbergra’s(foie gras IGP Landes poélé, ni briochette maison et compotée de fruits ma
Brochette de Saintacques flambée au cogn

Brochette de Gambas Flambée au Pe

Escargot flambée a la Chartret

Les Foie Gras :
Toast de Foie Gras
Créme brulée au foie Gre

Les Brochettes :
Brochette de tomates et mozzarella mari
Brochette de poulet aux herk

Les Blinis
Blinis de chantilly de saumc
Blinis de chantilly d’avocat et crevel



Le Diner Option 1 : diner assis

La Transition

(Euf toqué aux morilles ou aux ceufs de saumon
Plat principal

Pavé de Quasi de Veau

Sauce homardine

Ou sauce vierge aux aromates et herbes fraiches
ou auxmorilles supplément

Le Fromage

Plateau de Fromages
(Un plateau par table)
Sélection Bernard Mure Ravaud

Le Panaché de Desserts
Feuillantine au chocolat
& délice Passion Fruits Rouges

Café a volonté

Forfait vin 1/3 Bte par personne
Sélection du sommelier



Le Diner Option 2 : sous forme d’atelier culinairecocktail
Les animations culinaires au Brasero

Au Braséro

Magret de canard taillé en fine lamelle roti sanneel de nos ruches de la
Bastille

Filet de Sole de la criée des Sables d’Olonne risidvage)
Poélée de légumes végétariens du Grésivaudan

(Légumes verts petits pois, haricots verts, fekagcots coco)

Le fromage

Plateau de fromages taillés cocktail sélection &etMure Ravaud

Le panaché de Dessert

Feuillantine au chocolat et Fraisier maison (seslaison)

Café a volonté

Forfait vin

1/3 Bouteille par personne sélection du sommelier

Notre expérience dans le domaine des mariages, aansene a proposer cette
formule a nos futurs mariés. Elle favorise les é@ges avec 'ensemble des
convives et apporte plus de souplesse dans le idédeua soirée.

Cette formule a toujours été appreciée par nosgsunariés et leurs invités
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Notre carte spéciale Mariag

Les entrées
Duo de foie gras mguit maison IGP landes Briochette maison et cong
de fruits

Tarte fine de Sainlacques et girolles, salade mélée a la vinaig
caramélisée

Filets de Caille rotis au sésame, jus de pouleté;malade de mact
vinaigrette acidulée et pétale de tomates cor

Croustillant de rouget (seloirrivage), saladier en Castelfranco garn
légumes mieuits, mi croquants, vinaigrette citron v

Les inters plats

Cappuccino de langoustine et ses petites rav

Euf brouillé aux ceufs de trui

Gaspacho de tomate noire au basilic f

Langoustine fraiches, réties au beurre, agrumeeate d’amand

Les plats

Supréme de pintade Label Rouge Ardéche sauce \agpgaromates ¢
herbes fraiches accompagné de Gratin Dauphindigaiénne et tatin d
tomate confite

Médaillon de Lotte 4«a criée des Sables d’Olor » selon arrivage sau
champagne, accompagné de Gratin Dauphinois a ibhne et purée ¢
carotte fane et épinards frais de Muriann

Filet d’Omble Chevalier, Pisciculture Murgat (38)ataigne confite
pleurotes et beurre blanc, accompagr Gratin Dauphinois et Iégumes
Grésivaudan

Magret de canard IGP Landes sauce miel de nossutsha Bastille €
romarin, gratin Dauphinois a I'ancienne et légumeziésivaudal

Pavé de Quasi de Veau, bisque de Langoustine aojggéaccompagné d
Gratin Dauphinois a I'Ancienne et léegumes du Grasdar

Filet de Bceuf charolais en crodte sauce mot

Gratin Dauphinois et léegumes du Grésivaur
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Le Fromage

Buffet de fromages régionaux et fromages bl

Plateau de fromages sélection Bernard Mure Ravaeitledr ouvrier de
France et champion du monde des fromagers. (laplgar table

Les Entremets maisodécorés aux prénoms des mar
Feuillantine au chocolat

Forét Noire

Charlotte poire chocolat

Charlotte poire et coulis de fruits rou
Charlotte aux fraises

Charlotte pomme caramel

Délice passion fruits rouges
Framboisier (selon saison)

Fraisier (selon saison)

Vacherin

Omelette Norvégienne

Piece montée traditionnelle

Coupe nougatine et assortiment de sor
Réduits et macarons maison (vendu pi

Les forfaits vins
1/3 Bouteille par personne

Suggestion a adapter en accord mets et vins setom ment
Chardonnay / Pinot noir

Roussette de Savoie / Vacqueyras Rc

Gewurztraminer / Crozes Hermita

Possibilité de devis sur demai :
Magnum de vin blanc
Magnum de vin rouge
Magnum de champagne

p.pers





