
Tartelette poire pochée et noix, 
chantilly au Bleu de Bresse, jambon cru fumé au sapin  

(1,3,6,7,8,12)

16€
Croquilles d’escargots signées l’Escarpade  

duxelles de cèpes aux noisettes, pickles d’oignons rouges 
(1,7,12,14)

20€
Tataki de boeuf français, 

salade de chou chinois et radis noir, condiment soja/miel/miso 
(1,6,11,12)

18€
Truite de chez Petit fumée par nos soins,  

pressé de poireaux au nori, oeufs de truite, vinaigrette agrumes 
 (4,10)

18€
Gambas sauvages croustillantes, 

rémoulade de céleri rave et granny smith au curry, aïoli citronée 
 (1,2,3,10)

18€
Terrine de foie gras de canard, 

 marbrée au Maury, chutney aux figues, éclats de pistaches 
(1,3,6,7,8,12)

22€

NOS ENTRÉES

Présence d’allergènes: (1) gluten, (2) crustacés, (3) oeufs , (4) poisson, (5) arachides, (6) soja, (7) lac-
tose, (8) fruits à coque, (9) céleri, (10) moutarde, (11) sesame, (12) sulfites, (13) lupins, (14) mollusque

Prix nets & service compris



Quenelle de brochet maison,  
façonnée à la cuillère, sauce Nantua, riz basmati (1,2,3,4,7,9,12,14)

26€
Saint-Jacques rôties en viennoise d’agrumes, 

purée panais/orange, endives braisées,  
sauce coraillée à l’estragon (1,2,3,4,6,7,9,12,14)

30€
Dos de daurade sébaste rôti, 

poêlée de trompettes et chanterelles, purée de choux-fleurs, 
condiment Morteau/noisettes, jus de volaille (1,3,4,7,9,12)

28€
Suprême de pintade des Dombes rôti, 

purée de butternut, châtaignes au lard fumé, jus corsé  
(1,2,3,5,6,7,8,9,10,11,12)

26€
Burger de l’Embarcadère 

paleron de bœuf Angus crousti-fondant, pommes grenailles,  
espuma béarnaise  (1,3,6,7,10,12)

26€
Filet de bœuf rôti,  

pommes paillassons, sauce crémeuse aux morilles (7)

35€ 
Option : servi avec une escalope de foie gras poêlée façon Rossini (+5€) (7)

Notre cuisine fait la part belle aux produits frais, de saison et majoritairement locaux. Tous 
nos plats sont faits maison, élaborés sur place à partir de produits bruts soigneusement 
sélectionnés. Toutes nos viandes sont d’origines françaises (exception pour le boeuf Angus 
origine UE hors UE).

NOS PLATS

Présence d’allergènes: (1) gluten, (2) crustacés, (3) oeufs , (4) poisson, (5) arachides, (6) soja, (7) lac-
tose, (8) fruits à coque, (9) céleri, (10) moutarde, (11) sesame, (12) sulfites, (13) lupins, (14) mollusque

Prix nets & service compris



Assortiment de fromages affinés régionaux  
(7,8,10)

10€ 
Faisselle d’Etrez  

nature, avec coulis fruits rouges ou crème de Bresse (7,8,10)

6€
Poire pochée au vin chaud, crémeux au Gianduja  
granola maison, sorbet poire Williams  (1,2,3,5,6,7,8,10,11,12)

11€ 
Banane écrasée, crumble spéculoos  

espuma dulce de leche, glace banoffee (1,3,7)

11€
Balade gourmande en fôret...  

(1,2,3,5,6,7,8,10,11,12)

11€
Pomme rôtie au four, crème de Bresse  

battue aux 4 épices 
bricks croustillantes, glace caramel beurre salé (1,6,7)

11€
Fondant à la châtaigne cuit à la minute, 

sorbet clémentine de Corse IGP (10 minutes d’attente) (1,3,7) 

11€

NOS DESSERTS

Présence d’allergènes: (1) gluten, (2) crustacés, (3) oeufs , (4) poisson, (5) arachides, (6) soja, (7) lac-
tose, (8) fruits à coque, (9) céleri, (10) moutarde, (11) sesame, (12) sulfites, (13) lupins, (14) mollusque

Prix nets & service compris



Bières
L’Etincelle - brassées à Nantua (Blonde, Blanche, Ambrée)(1)
Heineken 0,0% (1)
Heineken (1)
Picon Bière / Monaco / Panaché (1)

Cocktails
Cocktail Maison (12cl) (12)
Mojito (14cl)
Apérol Spritz Royal (24cl) (12)
Apérol Spritz/ Spritz Sureau / Limoncello Spritz (24cl) (12)
Apérol Spritz du Bugey (24cl) (12)
Américano (12cl) (12)
Negroni (6cl) (12)

Apéritifs
Kir(12)
Kir Royal(12)
Suze / Campari / Martini Blanc ou Rouge (12)
Porto Blanc(12) / Porto Rouge(12)
Pastis / Ricard (2cl)
Byrrh / La Qintinye

33 cl
6,50 €
4,50 €
5,00 €
6,00 €

8,00 €
8.00 €
10,00 €
8,00 €
7,00 €
6,00 €
8,00 €

12,50cl
7,00€

10,00€

3,50€

4 cl

4,00€
6,00€

5,00€

NOS BOISSONS

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé - A consommer avec modération 
Présence d’allergènes (1) gluten, (12) sulfites

Prix nets & service compris


