EICAINS

BRASSERIE GOURMANDE

Nous sommes ravis de vous accueillir a 3200 dans notre
brasserie Ekrins

Nous l'avons imaginée comme un lieu de partage, de
convivialité et d’authenticité. Une pause gourmande au
milieu des sommets alpin, une maison de montagne ou
’on retrouve la chaleur humaine, la simplicité et le gout
d’une cuisine vraie, simple, gourmande et faite maison

Ici, autour d’une grande table, on se retrouve pour
savourer, échanger, rire et profiter de I'instant, face a la
beauté infinie des montagnes.

POUR COMMENCER

Paté en crolite, 10¢
pickles maison et salade d’herbes fraiches
Paté en crodte, house-made pickles and fresh herb salad

La quiche de Mamie Théreése et mesclun 10¢
My grandmother’s quiche
Avocado toast et oeuf mollet 14¢

Avocado toast with a soft-boiled egg

Burrata, tomates anciennes, 17¢
noisettes du Piémont, assaisonnement du jour
Burrata, heirloom tomatoes, Piedmont hazelnuts, day dressing

Courgette rotie, chevre frais et houmous 15¢
Roasted courgette, fresh goat's cheese, hummus and fresh herbs
Salade César du 3200 18¢

poulet pané, sauce facon César, Beaufort et Tomme de Chartreuse
Breaded chicken, Caesar-style sauce, Beaufort and Tomme de Chartreuse cheeses

MENU ENFANT Kid Menu 12¢

Crozets crémeux et jambon blanc OU Tenders poulet et frites
+ Glace

Creamy crozets and white ham OR Chicken tenders and fries
+ Ice cream




W

PLATS

Crozets crémeux,
stracciatella, noisettes du Piémont et Beaufort
Creamy crozets, Stracciatella, Piedmont hazelnuts and Beaufort

Burger Montagnard X ses frites
Steak haché 150¢ francais, oignons confits, Reblochon
Mountain Burger — 150g beef patty, caramelised onions, Reblochon

Tartare de beeuf au couteau,
condiments maison, assaisonnement du chef

Hand-cut beef tartare, house condiments, chef’s seasoning

Ceviche de truite iséroise,
mangue et herbes fraiches des montagnes
Isére trout ceviche, mango and fresh mountain herbs

Demi-magret de canard réti, sauce aux myrtilles
Roasted half duck breast, blueberry sauce

Travers de porc laqués au miel de Venosc
Honey-glazed pork ribs with Venosc honey

Bavette de baeu_f (origine France), Sauce poivre
Grilled butcher’s cut (French origin), pepper sauce

Accompagnements au choix - Choice of side dishes :

Poé¢lée de 1égumes de saison ou Frites ou Polenta
Seasonal sautéed vegetables or French fries or Polenta

Chariot de fromages
sélectionnés par nos soins

19¢

21¢

22¢

23¢

22¢

25¢

25¢

10¢

DESSERTS

Chariot de desserts maison

NOS FOURNISSEURS & PRODUCTEURS

9€

Fruits et Legumes : Charly Maxime La Franceschina MOF Primeur, Seyssins - 38

St Marcelin et St Félicien : Meére Richard, Lyon - 69

Truites et Omble chevaliers : Pisciculture Charles Murgat, Beaufort - 38

Beeuf et charcuterie : JA Gastronomie, Angers - 49
Canard : Maison Castaing, Saint Sever - 40
Viandes et Fromages : Le Ruchon, Goncelin - 38
Poisson et Huitres : Maison Reynaud
Sauce Martin : Fabrique de Hot Sauce Indépendante
Charcuterie : Club Saveur, Saint Hélene du Lac - 38
Miel : Le Rucher du Lauvitel, Venosc - 38

Huiles et Vinaigres : Balsamerie La Clandestine, Izeron - 38

- Prix nets, service compris -



