
Les BIÈRES  
Brasserie  

du Mont-Blanc

En Pression :

Cristal Blonde - 25cl � 3,50€
Pinte Cristal blonde - 50cl � 7€
Cristal IPA - 25cl � 4€
Pinte Cristal IPA - 50cl � 8€
La Blanche - 25cl � 4€
Pinte La Blanche - 50cl � 8€

En Bouteille :

La Verte - au Génépi � 5€
La Bleue - aux Mytilles � 5€
Triple Sylvanus - bio � 5€

Les APÉRITIFS

Cocktail du jus de fruits� 6,50€
Cocktail du moment� 10€
Verre de vin� 5,50€ 
blanc moelleux / Viognier

Aperol Spritz 
St Germain Spritz� 7,50€
Coupe de champagne� 12€
Ricard / Pastis / Kir� 4€
Martini / Suze / Porto� 5€
Nos spiritueux� Nous consulter

Les EAUX 
Minérales

Evian / Badoit � 5,50€
San Pellegrino � 6,50€

Les SODAS
Coca Cola / Coca Cola Zero / 
Orangina / Oasis / Perrier / 
Evian / Schweppes Tonic :  

Lemon ou Agrumes / Ice Tea /  
Diabolo / Jus de fruits 

4 €

Les BOISSONS
Chaudes

Café� 1,80€
Décafeiné � 1,90€ 

Thé � 3,50€
Earl Grey / Ceylan /   
Fruits rouges / Vert menthe 

Infusions � 3,50€
Camomille / Alpages / 
 Verveine / Verveine menthe

Get 27 / Get 31  
Chartreuse / Génépi  

Limoncello / Poire 
 Baileys

Les DIGESTIFS

9€

R e s t a u r a n t  l ' E t a n g  G o u r m a n d

12 chemin de rosière - 38300 Bourgoin-Jallieu 
letangourmand@gmail.com   -   04 74 28 52 83 
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La Fôret
Poêlée de champignons, 
panais confit, cromesquis 
d’escargots aux  herbes, 

émulsion forestière  
et crumble d’ail noir

ou

La Ferme
Jus d’oignons façon 

meurette, lard grillé,  
oeuf mollet-frit,  

émulsion de pain grillé  
et tuile de pain

L’Eff iloché Bourguignon, 
purée de pomme de terre, 

carottes glacées  
et pickles 

d’oignons rouges

ou

La Darne  
de truite de laval,  

beurre blanc  
à la verveine, courge rôtie 

et salsifis rôtis

Dessert au Choix

La Mer 
Ravioles Maison à l’encre 

de seiche et joue  
de cabillaud, crème de 

crustacées au curry breton, 
salicornes fraîches  

et pickles de radis noir

ou

L’Opéra 
Foie gras - griotte

Dacquoise à la noisette, 
compotée de griottes, 

foie gras maison, glaçage 
griotte, mousse de poire, 

jus vin rouge-griotte  
et grué de cacao 

Le Risotto 
aux girolles,  

consommé de volaille et 
St-Jacques de St-Brieuc

ou

Le Filet de Canard, 
nougatine de noisette, 

risotto de blé noir  
aux marrons, jus corsé

Dessert au Choix

39€ 45€

Les MENUS

FORMULE 
du jour

Plat seul
14 €

Entrée + Plat 

ou 

Plat + Dessert 
19 €

Entrée + Plat + Dessert
23 €

(mardi au vendredi midi  
et hors jours feriés)

MENU
petits gastronomes

(enfants jusqu’à 12 ans)

14€

Sirop 
ou 

Cocktail de Jus de Fruit

Le Boeuf-Purée
Effiloché de boeuf 

bourguignon, purée 
maison  

et carottes glacées
ou

Le Poisson-Légumes
Truite ou poisson blanc, 

mousseline de chou fleur  
et petits légumes de saison

Glace Artisanale  
ou 

Mœlleux Chocolat



La Mer                                            
Ravioles Maison à l’encre  

de seiche et joue de cabillaud, 
crème de crustacées  

au curry breton,  
salicornes fraîches  

et pickles de radis noir
 18€        

La Fôret
Poêlée de champignons, 
panais confit, cromesquis 
d’escargots aux  herbes, 

émulsion forestière  
et crumble d’ail noir

14€

La Ferme
Jus d’oignons  

façon meurette, lard grillé,  
oeuf mollet-frit,  

émulsion de pain grillé  
et tuile de pain

14€

L’Opéra 
Foie gras - griotte

Dacquoise à la noisette, 
compotée de griottes, foie 

gras maison, glaçage griotte, 
mousse de poire, jus vin 

rouge-griotte et grué de cacao 
18€

L’Eff iloché Bourguignon,  
purée de pomme de terre, 

carottes glacées  
et pickles d’oignons 

rouges   
21€

Le Carré de Veau  
en croûte d’herbes,  

jus au thym, choux de 
Bruxelles et carottes rôties  

au miel de thym
28€

Le Filet de Boeuf  
Wellington,  

cœur de laitue braisée  
et pommes sautées

31€

Le Filet de Canard, 
 nougatine de noisette,  

risotto de blé noir  
aux marrons, jus corsé

25€

Le Roulé de Lotte  
aux feuilles de chou,  

mousseline de chou fleur,  
chou romanesco  

et pickles de chou  
nouveau vénus

26€

Le Risotto 
aux girolles,  

consommé de volaille  
et St-Jacques 
de St-Brieuc  

27€

La Darne  
de truite de laval, 

beurre blanc  
à la verveine,  
courge rôtie  

et salsifis rôtis  
25€

Les POISSONSLes ENTRÉES Les VIANDES



Les

SPÉCIALITÉS

La Fondue Savoyarde  
Comté/Beaufort d’Alpages/Emmental

Fromagerie de Champaret  
(600gr par fondue) 

Servit pour 2 personnes  
avec charcuterie

29€/pers

Le Mont d’Or
pomme de terre,  

salade et charcuterie
26€

Les Grenouilles  
Persillées

 et frites maison
28€

10€

Les  

DESSERTS
MAISON

Le Mont-Blanc
Pâte sablée noisette, chantilly 
vanillé et poivre Timut, crème 

de marron, marrons glacés  
et bâtonnets de meringue

L’Entremet Chocolat 
Chartreuse

Biscuit cacao, mousse 
Gianduja, mousse Chartreuse 
verte 70%, sorbet Chartreuse

La Mandarine
Bavaroise mandarine, confit 
mandarine, coque chocolat  

et grué de cacao

La Tartelette  
Pralines Roses

Pâte sucrée, crémeux pralines 
roses, nougatine de praline  

et sorbet framboise

Sélection de Fromages

ou


