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Les  p lats  «  fa i t s  maison »  sont  é laborés  sur  p lace  à  part ir  de
produit s  bruts .

Nos  v iandes  sont  or ig ine  France .

L ’ ensemble  de  nos  menus  e t  carte  a  l e  labe l  «  Fait  Maison »
 Tous  nos  p lats  sont  suscept ib les  de  contenir  des  a l l ergènes .

Veui l l ez  nous  avert ir  de  vos  a l l erg ies  à  la  réservat ion .

       Un œi l  sur  l e s  saveurs  …. .

Souhaitant  adopter  une  démarche  
eco-responsable ,  nous  vous  informons  que  

l e  changement  des  couverts  ne  sera  p lus
systématique

04 74 28 90 49
le-demptezieu@orange. fr

105 rue Hugues de Demptezieu
38300 Saint  savin

Pour l e  b ien être  des  employés  a ins i  que
l ’organisat ion des  services  l e  res taurant  ferme ses

portes  a  15h  l e s  après  midi  e t  23h  l e s  so ir s  

Merci  pour  votre  compréhens ion



 
*  F inger  de  pommes  caramél i sées ,  crème montée

mascarpone ,  sablé  breton et  caramel

* La Poire  be l l e  Hélène  en forêt

*  Mont  b lanc ,  marron et  myrt i l l e  comme un
cheesecake

* Fraicheur  Ananas/c i tron yuzu/cardamone 
 granola  exot ique ,  sorbet  f rui t  de  la  pass ion
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La carte des desserts
Les  dessert s  doivent  ê tre  commandés  en début  de  repas

COCKTAILS 20cl
* Rendez-vous  amoureux :  12 .5c l
Champagne et  douceur  de  f ra i ses  
*  St  Sav ’  SPRITZ :  
Apéro l /Pét i l lant  domaine  du Loup St  Savin
* Cocktai l  Chartreuse  :  chartreuse  ,  orange  

CHAMPAGNES 12 .5c l
*  Coupe  de  Champagne  
*  Coupe  de  Champagne Rosé  
*Kir  Royal  Châtaigne ,  Pêche  de  Vigne  ou
Mûre  

*  L ’  apér i t i f  Maison «  Le  Demptéz ieu»
(Cocktai l  l égèrement  a lcoo l i sé  parfumé au
ci tron et  l égèrement  pét i l lant)  12 .50c l

ALCOOLS
* Kir  (Cass i s ,  f ramboises  ou mûres )  12 .5c l
*  Whisky Clan Campbel l  4c l
*  Mart ini ,  Suze ,Porto ,  Ricard ou Past i s  4c l
*  Bière  art i sanale  Brasser ie  du pala i s  ou
Ursul ines  :  B londe ,  Blanche ,  Ambrée . . . 33c l

SOFTS 20cl
* Ice  Tea,  Oas i s ,  Soda 
*  Nectar  e t  jus  de  f rui t s  :  Orange  b londe ,
Fraise ,  Pêche  b lanche  ,  ananas  v ic tor ia  ou
tomate  
*  Cocktai l  jus  de  f rui t s  sans  a lcoo l  

Apéritifs 
pr ix  nets  en  euros

9,50€

9,50€
9,50€

12 ,50€
12 ,50€
12 ,50€

7,50€

6,00€
7,00€
6,00€
7,50€

6,00€

6,00€
7,50€



La mise  en  bouche
 

 Gravlax de  Truite ,  choux rouge  e t  bet teraves ,
croust i l lant  de  sarras in  de  Trept

Dans  l ’ e spr i t  d ’une  brandade  revi s i té ,
la  pêche  du moment

 ou
Paleron de  porc  conf i t  a  la  b ière  brune

du Palai s  (Optevoz)  l ent i l l e  de  Trept  e t  l égumes
d ’automne .

 
 Les  f romages ,  d ’ i c i  e t  d ’a i l l eurs

  

Le  dessert  maison parmi  la  carte
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Menu découverte
Ce menu es t  servi  pour  l ’ ensemble  de  la  table
Le chef  vous  compose  un menu surpr ise  avec ,

une mise  en bouche ,  deux entrées ,  deux
plats ,  f romages  et  dessert .

Menu à 75 ,00 euros

Menu des saveurs

1  entrée  1  p lat ,  f romage et  dessert  :  45 ,00 euros
 1  entrée  2  p lats ,  f romage et  dessert  :  58 ,00 euros

Menu gourmandises
La mise  en  bouche

 

Le  Foie  Gras  de  canard maison cé ler i  e t  pomme
verte
 ou 

 Les  Noix  de  Saint  Jacques  juste  sa i s i e s ,  courges  en
fo l i e  e t  orange  

 

 Lotte  en  cui s son l ente  roulée ,  champignons  des  bo i s
jus  d ’arêtes  au v in  rouge  de  Saint  Savin .

 ou
 Le  demi  Homard décort iqué ,  coul i s  de  carapace  e t  ,

var iat ion de  patates  douces
 ( supplément  12 ,00 euros )

 ou

La pièce de Viande  ( se lon approvis ionnement)  de  la
ferme Cottaz  à  Torchefe lon,  en  basse  température

déc l inai son de  carottes  e t  jus  réduit
 
 

 Les  Fromages ,  d ’ i c i  e t  d ’a i l l eurs
 

 Le  dessert  maison parmi  la  carte

1  entrée  1  p lat ,  f romage et  dessert  :  56 ,00 euros
 1  entrée  2  p lats ,  f romage et  dessert  :  69 ,00 euros


