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UNE MAISON
QUI VAUT 
LE DÉTOUR à Valence
. . .de l 'avis de nos cl ients
Zenchef  | 4,7/54,7/5 sur 724 avis 
Avis Google | 4,7/54,7/5 sur 621 avis
Avis Tripadvisor | 4,5/54,5/5 sur 275 avis
Pages jaunes | 4,8/54,8/5 sur 17 avis

Facebook | 2779 2779 followers
Instagram | (@maisongrizlaw) 18051805 abonnés

04 75 44 00 04 - www.maison-grizlaw.com
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Au commencement, une histoire d'hommes

Il était une fois, une maison particulière

Une recette, complicité... et épicurisme

La cuisine, gourmandises... et produits frais

Une carte revisitée toutes les 5 semaines

Une cave à fromages, MAISON MONS

Des desserts signature PHILIPPE RIGOLLOT

Une cave à vins d'exception aux plus de 1001 références

Des menus événements toute l'année

Vous êtes ici chez vous

Annexes
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LA SALLE PRINCIPALE
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De gauche à droite : Lionel GRESSE, Brice GANDRÉ, Eric RICHARD, Laurent BEAUGIRAUD
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ENTRÉE

Il était une fois, 
UNE MAISON
PARTICULIÈRE

La maison est belle et solide, un peu bourgeoise et altière. 

La porte d'entrée, discrète, s'ouvre sur un lieu raffiné. Tout 

semble réuni pour passer un moment convivial, dans un 

cadre confidentiel, serein et rassurant. Le chêne du parquet 

ou de la cave à vin épouse le laiton et le marbre du bar.
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ENTRÉE  CAVE À VINS
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VUE SUR JARDIN

La lumière est tamisée. L'ambiance est chaleureuse.

La rondeur des formes du bar magistral donne une 

belle réplique à la vinothèque où chaque bouteille … 

et chaque fromage … ont été choisis avec soin. La 

grande bibliothèque remplie d'objets et d'ouvrages 

authentiques vous invite à la découverte et la 

curiosité.
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CABINET DE CURIOSITÉS 

De belles pièces de mobilier d'époque Empire, 

chinées puis restaurées, croisent un tableau de 

Pierre Palué et Bernard Cathelin ou encore les 

luminaires du designer Tom Dixon. 



LA TERRASSE
14



LA TERRASSE

Dehors, le jardin, bercé par les arbres, 

suggère calme et volupté. 

Le design de bon goût, la décoration soignée, 

sobre, d'inspiration chic et intemporelle 

font de ce lieu, une parenthèse raffinée 

où il fait bon de venir se ressourcer, entre 

amis, entre collègues, en famille ou encore 

en tête à tête. 
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COMPLICITÉ  ...          ET ÉPICURISME
UN ACCEUIL AVENANT ET ATTENTIF

une recette

Brice GANDRÉ, directeur  & chef 

d'orchestre du restaurant et son équipe 

vous accueillent chaleureusement. 

En hôtes attentifs, ils sont désireux de vous 

faire passer un bon moment. Ils aiment cette  

maison, plus que tout, ils aiment leur métier.

A dix ans, Brice arpentait déjà les restaurants de sa mère  

en s'amusant... Toujours en mouvement, il quitte le Sud de 

la France pour débuter une carrière au sein de la Maison 

PIC à Valence. Il démarre commis, bientôt chef de rang, 

puis maître d'hôtel, et enfin directeur de restaurant. En 20 ans de maison, il a grandi et beaucoup appris, 

fait des rencontres, vécu des événements extraordinaires qui ont su façonner l'homme et donner la tonalité 

de son accueil. À Valence, Brice croise le chemin de Laurent BEAUGIRAUD et de Lionel GRESSE. Les 

visages familiers sont propices aux échanges. Ce projet de restaurant avenue Victor Hugo à Valence, là 

où Brice a fait son parcours, l'enchante. "Je crois vraiment que nous partageons les mêmes 

idées, avons réellement des atomes crochus, tout ça n'a fait que confirmer mon 

envie de faire partie de l'aventure culinaire."
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COMPLICITÉ  ...          ET ÉPICURISME
UN CHEF ET UNE BRIGADE PASSIONNÉS

une recette

Passionné et amoureux de 

la cuisine, Eric RICHARD 

a pu s'exprimer à travers toutes 

les disciplines, autant dans la 

pâtisserie, le poisson, que la 

viande.

Curieux et aimant la cuisine française depuis l'enfance, il développe un sens précis et 

minutieux dans le choix des produits suivant les saisons, sans perdre l'identité du produit.  

33 années dans la cuisine, il aime partager, transmettre et véhiculer de la générosité autant dans ses 

assiettes qu'avec son équipe au quotidien. 

Rencontres et apprentissage aux côtés de grands chefs ont su lui transmettre l'art de la cuisine 

adaptée aux modes de vie de sa clientèle. Il travaille 10 ans pour des restaurants étoilés et Relais & 

Châteaux, en Provence, comme l'Auberge de Noves ou encore l'Escale à Carry-le-rouet ...

De fil en aiguille, les chemins de Laurent BEAUGIRAUD, Lionel GRESSE et Eric RICHARD 

se croisent autour d'un bon repas...  Ce soir-là MAISON GRIZLAW était né. 



Homme de cœur, cuisinier passionné, le Chef Eric 
RICHARD vous propose une cuisine de saison, 
gourmande, saine et équilibrée. Authentique, elle va  
à l'essentiel, et révèle textures, saveurs et bienfaits.  
Ici le produit est roi, sélectionné en circuit court de première 
fraîcheur et de premier choix exclusivement.
 
 
Sélectionnés avec minutie, ce sont de beaux et bons produits, 
pour votre palais et votre santé. Les produits sont pour la plupart 
français. Ils sont issus du terroir de nos belles régions de France. Ils 
sont le plus souvent bio ou provenant de productions raisonnées, 
en circuit court. 

Pour le Chef Eric, MAISON GRIZLAW est une maison 
généreuse, à l'esprit de convivialité. Elle rassemble autour de 
moments précieux, souvenirs d'enfance ou autres rendez-
vous familiaux. 

la cuisine
GOURMANDISES  ...          ET PRODUITS FRAIS



Les fraises de Bruno en sorbet & salade et gâteau au yaourt de Léoncel
19

la cuisine
GOURMANDISES  ...          ET PRODUITS FRAIS
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Merlan de ligne cuit sur une fine tranche de painTartare pourpre végétal

Chou farci « comme une caillette », sauce moutarde au moût de raisin Vacherin glacé aux fruits de saison
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Merlan de ligne cuit sur une fine tranche de pain

Carpaccio de mulet

Thon mi-cuit et sa piperade de couleurs

Vacherin glacé aux fruits de saison
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Tataki de boeuf aux épices cajun, légumes croquants et gingembre confit rose

Cannelloni de homard au citron caviar
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Fingers croustillants de crabe

Ravioles de boudin galabart

Fricassé de morilles

Crème renversée au foin et caramel

Tartine frottée à l'ail et filets de poisson snackés
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God save the Queen

Coq au vin traditionnel servi en cocotte

Tiramisu à la rhubarbe

Tournedos de canard du Sud-Ouest rôti Gambas cuites dans une nage de haricots tarbais au pesto et coriandre
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Tarte tropézienne, crème à la fleur d’oranger et framboises

Vol au vent d’escargots aux légumes anciens et émulsion en persillade



M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 18 € 

Menu du midi (en semaine)

Entrée & Plat   33 € 
Plat & Dessert   32 € 
Entrée, Plat & Dessert 39 €

Menu du soir & du week-end

Entrée, Plat & Dessert 39 € 

T H E  V E G E TA R I A N  T O U C H
Le chef peut vous préparer sur demande 
un plat végétarien

 

P O U R  V O S  PA P I L L E S 
Au m e n u 

P r i vat i s e z  MaisON GrizLaW P O u r  L e s  f ê t e s  d e  f i N  d ’ a N N é e  ! 
B r i c e  G a N d r é ,  e r i c  r i c h a r d  e t  tO u t e  L ’ é qu i P e  s au rO N t  r é P O N d r e  à  vO s  at t e N t e s  !

 E N T R É E S

Velouté de châtaignes et fenouil avec son sabayon de cèpes grillés et chips au lard Di Colonata  

Chou farci « comme une caillette », sauce moutarde (on en a trouvé !) au moût de raisin 

P L A T S

Poitrine confite de cochon basque (à fort caractère…), écrasé de butternut au piment 
d’Espelette (avec aussi un peu de caractère…), salsa pommes et noix

Filet de saumonette laqué au parfum d’Asie et choux pluriels 

D E S S E RT S 

« Hommage à Newton … et à la Bretagne » : Tourbillon de pommes confites, compotée au jasmin, 
sablés bretons et glace caramel au beurre salé 

Choco-châtaignes : « Kubiq » au brownie, ganache montée chocolat de la maison Valrhona 
et marrons avec enrobage « esquimau noisettes »

   
         Assiette pescetarienne                              Plat Signature   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

14 €

14 € 
18 €

17 €

19 € 

 

 

23 € 

24 € 

28 € 

29 € 

31 €

 
16 € 

6 € 

 
  

11 €  
 

11 € 

14,50 €

14,50 € 

 E N T R É E S

Velouté de châtaignes et fenouil avec son sabayon de cèpes grillés et chips au lard Di Colonata  

Chou farci « comme une caillette », sauce moutarde (on en a trouvé !) au moût de raisin  

Truite fumée au bourgeons de sapin et gaufres parmentières à la ciboulette et sa chantilly aux baies acidulées   
Ravioles de boudin Galabart, échalotes confites au laurier et huile d’amandes   
Pâté croûte aux cèpes et pickles de poires de saison au genièvre 
 

                 P L A T S

Poitrine confite de cochon basque (à fort caractère…), écrasé de butternut au piment 
d’Espelette (avec aussi un peu de caractère…), salsa pommes et noix

Filet de saumonette laqué au parfum d’Asie et choux pluriels 

Souris d’agneau de Provence confite longuement … très longuement … aux patates douces (très douces) 
et ail nouveau en chemise (et sans pantalon)

Civet de lotte, moules farcies au vin rouge avec sa polenta gratinée

Onglet de bœuf Angus mariné au whisky (ça sent l’Irlande), croûte de noix de Grenoble AOP 
et chichoumeille (spécialité languedocienne) de couennes et légumes 

 

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou 

D E S S E RT S
« Hommage à Newton … et à la Bretagne » : Tourbillon de pommes confites, compotée au jasmin, 
sablés bretons et glace caramel au beurre salé 

Choco-châtaignes : « Kubiq » au brownie, ganache montée chocolat de la maison Valrhona 
et marrons avec enrobage « esquimau noisettes »

Tout choco-chocolat de la maison Valrhona de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)

Mont-blanc vanille et marron glacé de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie) 

L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

à  l a  c a r t e
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une carte imaginée toutes les 5 semaines
La carte du chef est simple et devrait satisfaire tous 
les amoureux de la cuisine saine et équilibrée. Parfois 
canaille, elle rappelle qu'il faut profiter de la vie autour 
d'une belle assiette ou d'une cocotte à partager. 



M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 18 € 

Menu du midi (en semaine)

Entrée & Plat   33 € 
Plat & Dessert   32 € 
Entrée, Plat & Dessert 39 €

Menu du soir & du week-end

Entrée, Plat & Dessert 39 € 

T H E  V E G E TA R I A N  T O U C H
Le chef peut vous préparer sur demande 
un plat végétarien

 

P O U R  V O S  PA P I L L E S 
Au m e n u 

P r i vat i s e z  MaisON GrizLaW P O u r  L e s  f ê t e s  d e  f i N  d ’ a N N é e  ! 
B r i c e  G a N d r é ,  e r i c  r i c h a r d  e t  tO u t e  L ’ é qu i P e  s au rO N t  r é P O N d r e  à  vO s  at t e N t e s  !

 E N T R É E S

Velouté de châtaignes et fenouil avec son sabayon de cèpes grillés et chips au lard Di Colonata  

Chou farci « comme une caillette », sauce moutarde (on en a trouvé !) au moût de raisin 

P L A T S

Poitrine confite de cochon basque (à fort caractère…), écrasé de butternut au piment 
d’Espelette (avec aussi un peu de caractère…), salsa pommes et noix

Filet de saumonette laqué au parfum d’Asie et choux pluriels 

D E S S E RT S 

« Hommage à Newton … et à la Bretagne » : Tourbillon de pommes confites, compotée au jasmin, 
sablés bretons et glace caramel au beurre salé 

Choco-châtaignes : « Kubiq » au brownie, ganache montée chocolat de la maison Valrhona 
et marrons avec enrobage « esquimau noisettes »

   
         Assiette pescetarienne                              Plat Signature   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

14 €

14 € 
18 €

17 €

19 € 

 

 

23 € 

24 € 

28 € 

29 € 

31 €

 
16 € 

6 € 

 
  

11 €  
 

11 € 

14,50 €

14,50 € 

 E N T R É E S

Velouté de châtaignes et fenouil avec son sabayon de cèpes grillés et chips au lard Di Colonata  

Chou farci « comme une caillette », sauce moutarde (on en a trouvé !) au moût de raisin  

Truite fumée au bourgeons de sapin et gaufres parmentières à la ciboulette et sa chantilly aux baies acidulées   
Ravioles de boudin Galabart, échalotes confites au laurier et huile d’amandes   
Pâté croûte aux cèpes et pickles de poires de saison au genièvre 
 

                 P L A T S

Poitrine confite de cochon basque (à fort caractère…), écrasé de butternut au piment 
d’Espelette (avec aussi un peu de caractère…), salsa pommes et noix

Filet de saumonette laqué au parfum d’Asie et choux pluriels 

Souris d’agneau de Provence confite longuement … très longuement … aux patates douces (très douces) 
et ail nouveau en chemise (et sans pantalon)

Civet de lotte, moules farcies au vin rouge avec sa polenta gratinée

Onglet de bœuf Angus mariné au whisky (ça sent l’Irlande), croûte de noix de Grenoble AOP 
et chichoumeille (spécialité languedocienne) de couennes et légumes 

 

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou 

D E S S E RT S
« Hommage à Newton … et à la Bretagne » : Tourbillon de pommes confites, compotée au jasmin, 
sablés bretons et glace caramel au beurre salé 

Choco-châtaignes : « Kubiq » au brownie, ganache montée chocolat de la maison Valrhona 
et marrons avec enrobage « esquimau noisettes »

Tout choco-chocolat de la maison Valrhona de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)

Mont-blanc vanille et marron glacé de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie) 

L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

à  l a  c a r t e
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une carte imaginée toutes les 5 semaines
Elle est éphémère et renouvelée très régulièrement, 
toutes les 5 semaines, afin d'utiliser les produits 
adaptés de chaque période de l'année.

Pieds paquets à la marseillaise servi en cocotte
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MAISON MONS

une cave à fromages

Proposer le meilleur des fromages, 
tel est le souhait de la Maison MONS.
À la rencontre des producteurs, elle source les meilleurs d'entre 
eux pour proposer des produits d’une qualité exceptionnelle affinés 
dans ses propres caves de Saint Haon le Châtel et du Tunnel de la 
Collonge. Depuis la création de la Laiterie de la Côte Roannaise 
et l'acquisition de la fromagerie des Hautes Chaumes à Sauvain, la 
Maison Mons crée ses propres fromages selon ses valeurs.

à Saint Haon le Châtel
FROMAGER & AFFINEUR
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une cave à fromages

Mof : Meilleur Ouvrier de France



Intensément fruits rouges des bois et cerises
30

PHILIPPE RIGOLLOT 
des desserts signature

Champion du Monde de pâtisserie en 2005 et Meilleur 
Ouvrier de France, cet invité de marque vient compléter la 

carte des desserts du chef et de son équipe. 

Un accompagnement de  fin de repas avec des notes et des 

formes contemporaines, épurées et colorées, sélectionnés par 

nos soins...Philippe Rigollot s'ajoute ainsi, comme une touche 
sucrée d'excellence.



Intensément fruits rouges des bois et cerises Mof : Meilleur Ouvrier de France
31

des desserts signature

Le Crunchy aux framboises
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Le tout choco-chocolat Valrhona

Mont-Blanc vanille et marron glacé Tarte choco-chocolat
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Le tout choco-chocolat Valrhona

Tarte choco-chocolat

Cheesecake à la passion

Caracas noisette chocolat

Bûchette de clémentines et noisettes au chocolat Valrhona 
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D'EXCEPTION

AUX PLUS DE

1001 RÉFÉRENCES ...

une cave à vins

Carte des vins #4
Plus de 1 001 références,
7000 bouteilles en cave, 
dans diverses appellations, régions et millésimes.

MAISON GRIZLAW fait évoluer sa carte de manière régulière : 
nouvelles références, nouvelles régions, appellations ou domaines, français ou 
étrangers … et applique volontairement une politique de prix « sage » 
(petits coefficients) pour que chacun puisse déguster et découvrir la plus grande 
variété de vins … y compris les grands vins et crus classés.
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une cave à vins
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des menus évènements toute l'année
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MAISON GRIZLAW propose tout au long de l'année de se divertir 

autour de menus évènementiels.

Ils suivent les chemins des ours : leurs envies, leurs rencontres, les 

rendez-vous incontournables du calendrier, les produits de la saison.  

Ainsi, pour chaque évènement, un thème est insufflé par le chef :

Les menus truffes - Diamant Noir -, les brunchs maisons 

Terre et Mer, les menus Dégustation aux champagnes des 

maisons DEUTZ ou TAITTINGER ou encore de la maison 

PAUL JABOULET AÎNÉ sont autant d'instants privilégiés 

pour un voyage gastronomique gustatif, divertissant, et 
instructif.

des menus évènements toute l'année
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vous êtes ici chez vous!
MAISON GRIZLAW privatise ses espaces de façon partielle ou en 

totalité, pour vos fêtes privées ou familiales, ou vos déjeuners et 

séminaires professionnels.

Formules repas assis ou cocktails déjeunatoires ou dînatoires, l'équipe 

de MAISON GRIZLAW s'adapte à votre programme et peut 

accueillir de 80 jusqu'à 200 personnes selon le format retenu.

Repas & Séminaires
PROFESSIONNELS

Communions
Mariages

Devis
Brice GANDRÉ
contact@maison-grizlaw.com
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ANNEXES

Annexe 1 : 
Annexe 2 : 

Annexe 3 : 

Annexe 4 : 

Annexe 5 : 

Plus de 30 cartes différentes depuis septembre 2020

Nos clients le disent...

La presse en parle

18 mois de rénovation globale avec des entreprises locales

Aperçus de plats
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18 mois de rénovation globale avec des entreprises locales



L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F 

E N T R É E S 

Fine tartelette de maquereaux grillés au barbecue, oignon nouveau confit, câpres et groseilles  1 2  €                                          
Pâté en croûte de veau & volaille, pickles de fruits et légumes, salade de sucrine    1 4  €                  
Camaïeu de tomates, jus de fraises & basilic, nuage de burrata et huile d’olive herbacée   1 1  €  
Tataki de veau enrobé de graines torréfiées, roquette, glace à la moutarde Violette    1 4  € 
Opéra foie gras, miroir de Syrha, Melba de pain d’épices       1 6  €

P L A T S

Agneau des comtes de Provence cuit dans le foin, aubergines confites et jus d’herbes fraîches  26 €
Risotto carnaroli, courgettes et calamars snackés        1 9  € 
Thon mi-cuit et sa piperade de couleurs, pesto rosso et oignons frits     22 €
Bar cuit basse température, fenouil sauvage, haricots cocos, concassé de tomates    24 €
Pigeon de la maison Chabert, coffre cuit dans une feuille de figuier, cuisse en caillette   32 €

Pièce de bœuf élevé pour son goût grillé, pommes de terre rôties au laurier et béarnaise maison  24 €
Ris de veau rôti à l’ancienne, champignons du moment, sauce au pain brûlé     34 €

F RO M A G E S

Sélection de fromages affinés par la Maison         1 5  €
Faisselle de Léoncel accompagnées des confitures ou coulis de Manou      6  €  

D E S S E RT S
L’Intense Tout Choco, biscuit noisette, chocolat alpaco dans tous ses états de Philippe Rigollot  1 4  €      
Tatin aux pommes, compotées caramélisées de Philippe Rigollot      1 4  €   
Chou praliné noisette & sa poire Williams, marmelade de poires à la vanille, espuma de poires  1 4  €      
de Philippe Rigollot     
Dessert du Chef « J’en suis Baba », chantilly vanille et liqueur de Sapinette     1 1  €
Vacherin glacé aux fruits de saison, coulis aux baies des ours       1 1  €
Glaces et sorbets maison de saison… bien accompagnés         8 €

         

 

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

E N T R É E S 

     Camaïeu de tomates, jus de fraises & basilic, nuage de burrata et huile d’olive herbacée
Fine tartelette de maquereaux grillés au barbecue, oignon nouveau confit, câpres et groseilles

Tataki de veau enrobé de graines torréfiées, roquette, glace à la moutarde Violette

P L A T S
Thon mi-cuit et sa piperade de couleurs, pesto rosso et oignons frits 

Risotto carnaroli, courgettes et calamars snackés 
Pièce de boeuf élevé pour son goût grillé, pommes de terre rôties au laurier et béarnaise maison   

D E S S E RT S

Dessert du Chef « J’en suis Baba », chantilly vanille et liqueur de Sapinette 
Vacherin glacé aux fruits de saison, coulis aux baies des ours

L’intense Tout Choco, biscuit noisette, chocolat alpaco dans tous ses états de Philippe Rigollot / supp. +3 € 

   

 M A I S O N  G R I Z L A W  E S T  À  V O U S  !
N’hésitez pas à nous contacter pour vos évènements privés ou professionnels,

repas de famille, anniversaires, communications, séminiares ou réunions d’entreprises.  

à  l a  c a r t e

Pr ix  nets ,  taxes  et  serv ice  compr is .  Bo issons  non compr ises .Pour  toutes  a l lerg ies ,  n’hés i tez  pas  à  nous  consu l ter  !
Nos  v iandes  et  po issons  sont  major i ta i rement  d ’or ig ine  f rança ise  à  l ’except ion  d ’un  porc  ibér ique ou  d ’un  boeuf  i r landa is .
Tous  nos  p lats  sont  fa i ts  «  maison » . . .  et  certa ins  desserts  sont  imag inés  et  réa l i sés  par  Ph i l ippe  Rigo l lot  (Mei l l eur  Ouvr ie r  de  France  et  Champion  du  Monde  de  Pât i s ser ie) .
Pour  toutes  a l lerg ies ,  n’hés i tez  pas  à  nous  consu l ter  !

         Sans Gluten                        Meilleur Ouvrier de France

Entrée & Plat   28 € 
Plat & Dessert   27 € 
Entrée, Plat & Dessert 33 €

  
Entrée, Plat & Dessert 33 € 

Menu du midi 

Menu du soir
M E N U  MINI GRIZLAW

( Sur mesure, selon l’envie pour les enfants de -12 ans)
 15 € 

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

à  l a  c a r t e
L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

Menu du midi (en semaine)

Menu du soir & du week-end

Entrée & Plat   29 € 
Plat & Dessert   28 € 
Entrée, Plat & Dessert 34 €

  
Entrée, Plat & Dessert 34 € 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

   
         Assiette végétarienne                               Plats Signature   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

 E N T R É E S
Levantine … ou souvenirs du bassin méditerranéen ou Mésopotamie : pain pita, concassé de tomates et oignons,

aubergines frites, yahourt et sauce tahini
Salade niçoise revisitée aux haricots verts, œuf de caille, oignons, tomates de plein champ, févettes, poivron vert, basilic 

… et crumble d’olives noires de Nyons et glace au thon et anchois
Tarte fine aux tomates sur compotée d’oignons et mozarella … Mamma mia ! 

P L A T S
Omble chevalier ou saumon de fontaine (selon arrivage) rôti aux palets de butternut gratinés au Beaufort

… et un petit tour en montagne !
Hamburger d’agneau confit aux aubergines et feta d’harissa verte (juste relevée) avec frites de patates douces

… pour se rappeler Santorin ou Mykonos !

D E S S E RT S
Pain perdu à la Pogne de Romans et glace à la navette … Jacquemart et Basilique Notre Dame de la Garde !

Clafoutis de prunes et glace myrtille/myrte … avec ou sans rasade de prune d’Ente : Alsace , Corse ou Périgord ?

P e n s e z  à  r é s e r v e r  M A I S O N  G R I Z L AW 

p o u r  v o s  f ê t e s  d e  f a m i l l e s  o u  v o s  r e p a s  d ’ e n t r e p r i s e s . 

P o s s i b i l i t é  d e  p r i v a t i s a t i o n  d ’ u n e  s a l l e  o u  d u  r e s t a u r a n t . . .

M A I S O N  G R I Z L A W  E S T  À  V O U S  !

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

les suggestions dules suggestions du
CHEF

Chaque jour...

 E N T R É E S
Pressé de cailles au foie gras plombé aux grains de raisins frais (Chasselas de Moissac ou Muscat) et aux feuilles 
de vigne … comme au Cap d’Agde (hum ! hum !)                                                                                  
Levantine … ou souvenirs du bassin méditerranéen ou Mésopotamie : pain pita, concassé de tomates et 
oignons, aubergines frites, yahourt et sauce tahini                                                                                                                         
Gravlax de bœuf, condiments aux lentilles du Puy et pickles de champignons du moment … petit tour en basse 
montagne              
Salade niçoise revisitée aux haricots verts, œuf de caille, oignons, tomates de plein champ, févettes, poivron 
vert, basilic … et crumble d’olives noires de Nyons et glace au thon et anchois 

Tarte fine aux tomates sur compotée d’oignons et mozarella … Mamma mia ! 

P L A T S
Omble chevalier ou saumon de fontaine (selon arrivage) rôti aux palets de butternut gratinés au Beaufort … et 
un petit tour en montagne !                        
Hamburger d’agneau confit aux aubergines et feta d’harissa verte (juste relevée) avec frites de patates douces 
… pour se rappeler Santorin ou Mykonos ! 
Cabillaud cuisson vapeur douce en habit vert … de blettes (ou autres légumes de saison) et grosse raviole aux 
olives de Nyons … au jus d’arêtes torréfiées … Lisbonne n’est pas loin !
Pigeon rôti aux feuilles de figuier accompagné de champignons du moment (cèpes par exemple) et semoule 
avec raisins frais (Chasselas de Moissac ou muscat) … On n’a pas bougé du Vercors ou de l’Ardèche (LOL) !          
Pièce de bœuf grillée, semoule à la moelle épinière et raisins frais (Chasselas de Moissac ou muscat) et sauce 
du vendangeur (échalotes, estragon … et syrah)  

F RO M A G E S
Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée des confitures ou coulis de Manou

D E S S E RT S
Pain perdu à la Pogne de Romans et glace à la navette … Jacquemart et Basilique Notre Dame de la Garde ! 
Clafoutis de prunes et glace myrtille/myrte … avec ou sans rasade de prune d’Ente : Alsace , Corse ou Périgord ?  

L’intense Tout Choco, biscuit noisette, chocolat alpaco dans tous ses états de Philippe Rigollot  
Poire « Belle Hélène » (encore un petit tour en Grèce) façon Philippe Rigollot et glace au chocolat Valrhona

15 €

12 €

14 € 

13 €

13 €

25 €

24 €

28 €

32€

25 €

15 €

6 €

11 €

11 €

14 €
14 €
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Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

E N T R É E S
Fricassée de grosses morilles, émulsion de délicatesses à l’ail des ours 14 €
Tian de légumes de saison confits, gratiné au parmesan et pesto au basilic et son toast frotté à l’ail  1 1 €              
Mille-feuille de crabe et feuilles de capucines, mayonnaise à la mangue et piment d’espelette 13 €
Pâté croûte de volaille fermière au citron, à l’estragon et à la confiture de tomates vertes 12 €
Foie gras de canard du Sud-Ouest maison au chutney de cerises (le temps des cerises …) rôties et kirsch 15 €
Soupe fraîche du jour (suggestion du jour)    1 1 € 

P L A T S
Carbonara d’encornets, œufs de poule bio parfait, lardo di Colonnata et mousserons                                               23 €
Dos de cabillaud en vapeur douce, choux fleur braisé au Ricard et gremolata (persil, citron et ail)                          26 €
Carré de veau cuit au barbecue, purée de carottes et yuzu, mousse à l’huile d’olive                                                   24 €
Picanha de bœuf cuisson basse température et délicatesses sautées                                                                            29 €                  
Epaule d’agneau confite de Provence et son jus au foin, caviar d’aubergines brûlées                                                   25 €

F RO M A G E S
Plateau de fromages affinés par la Maison               sur lit de verdure et fruits secs 15 €
Faisselle de Léoncel accompagnée des confitures ou coulis de Manou  6 € 

D E S S E RT S
L’intense Tout Choco, biscuit noisette, chocolat alpaco dans tous ses états de Philippe Rigollot 14 €
Dôme à la fraise et vanille de Madagascar de Philippe Rigollot et sorbet menthe poivrée maison 14 €
Baba du chef « J’en suis baba … » au limoncello et glace citron maison … tout en fraîcheur   1 1 €                         
Tartelette aux abricots sur amandes et verveine, glace au citron maison                                                     12 €                    
Glaces et sorbets maison de saison… bien accompagnés  8 €

         

 

à  l a  c a r t e

Entrée & Plat   29 € 
Plat & Dessert   28 € 
Entrée, Plat & Dessert 34 €

  
Entrée, Plat & Dessert 34 € 

Menu du midi (en semaine)

Menu du soir & du week-end

   
         Assiette végétarienne                               Plats Signatures   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

 

E N T R É E S
Tian de légumes de saison confits, gratiné au parmesan et pesto au basilic et son toast frotté à l’ail 

Mille-feuille de crabe et feuilles de capucines, mayonnaise à la mangue et piment d’espelette
Pâté croûte de volaille fermière au citron, à l’estragon et à la confiture de tomates vertes

P L A T S

Dos de cabillaud en vapeur douce, choux fleur braisé au Ricard et gremolata (persil, citron et ail)                                              
Carré de veau cuit au barbecue, purée de carottes et yuzu, mousse à l’huile d’olive 

D E S S E RT S
Baba du chef « J’en suis baba … » au limoncello et glace citron maison … tout en fraîcheur                         

Tartelette aux abricots sur amandes et verveine, glace au citron maison

Sélection de fromages et pain d’ici 9 €
Charcuterie fine d’ici (Ardèche, Aveyron, Auvergne)… et d’ailleurs (Espagne, Italie) 11 €

à  p a r t i r  d e  1 8 h 0 0
 T a p a s  E N  A F T E R - W O R K

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

42

à  l a  c a r t e
L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

 E N T R É E S

Vol-au-vent d’escargots aux légumes anciens (rutabagas, topinambours ...) et émulsion en persillade

Velouté de champignons à l’œuf parfait (cuisson à 65°C pendant 25 minutes) et café du Pérou 

Effeuillé de haddock et gelée de pommes Grany Smith à l’émulsion fumée

Pâté-croûte de gibier à plumes (faisan et canard à col vert), foie gras de canard du Sud-Ouest 
avec pickles de poires ou coings

Ravioles de butternut de tonton Robert et sa julienne de cucurbitacées, aux épices dukkah

P L A T S

Blanquette de chevreuil aux oignons grelots et carottes aux mille et une couleurs

Dos de cabillaud cuit en vapeur douce et pâtes au beurre de crevettes grises

Ris et foie de veau rôti à la grenobloise, accompagnés de poireaux fondants, lard et réglisse

Quenelles de langoustines et sandre de Monsieur Jean-Marc confites à l’huile d’herbes

Belle pièce de bœuf (Galice, Charolaise ou Limousine) maturée pendant 6 semaines, grillée au beurre 
maître d’hôtel et pommes de terre au lard fumé et champignons

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou

D E S S E RT S

Entremet aux clémentines et aux éclats de Suisse de Valence

Millefeuille « minute » au caramel beurre salé et poire rôtie

Mont blanc à la châtaigne de Philippe Rigollot

Caracas chocolat Valrhona et noisettes de Philippe Rigollot

14 €

13 €

13 € 

18 €

14 €

24 €

26 €

32 €

29 €

34 €

15 €

6  €

10 €
11  €

14 €

14 €

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

   
         Assiette végétarienne                               Plat Signature   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

 E N T R É E S

Velouté de champignons à l’œuf parfait (cuisson à 65°C pendant 25 minutes) et café du Pérou 

 Effeuillé de haddock et gelée de pommes Grany Smith à l’émulsion fumée

Ravioles de butternut de tonton Robert et julienne de cucurbitacées aux épices dukkah

P L A T S

Blanquette de chevreuil aux oignons grelots et carottes aux mille et une couleurs

Dos de cabillaud cuit en vapeur et pâtes au beurre de crevettes grises

D E S S E RT S

Entremet aux clémentines et aux éclats de Suisse de Valence

Millefeuille « minute » au caramel beurre salé et poire rôtie

P e n s e z  à  r é s e r v e r  M A I S O N  G R I Z L AW 

p o u r  v o s  f ê t e s  d e  f a m i l l e  o u  d ’ e n t r e p r i s e s  d e  f i n  d ’ a n n é e . 

P o s s i b i l i t é  d e  p r i v a t i s a t i o n  d ’ u n e  s a l l e  o u  d u  r e s t a u r a n t  . . .

M A I S O N  G R I Z L A W  E S T  À  V O U S  !

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

Entrée & Plat   29 € 
Plat & Dessert   28 € 
Entrée, Plat & Dessert 34 €

  
Entrée, Plat & Dessert 34 € 

Menu du midi (en semaine)

Menu du soir & du week-end

les suggestions dules suggestions du
CHEF

Chaque jour...

CARTE 008.indd   1CARTE 008.indd   1 08/11/2021   12:08:2708/11/2021   12:08:27

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

à  l a  c a r t e
L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

 E N T R É E S

Velouté de châtaignes et fenouil et son cappuccino de cèpes grillés (châtaignes et cèpes de la région) 

Camaïeu de betteraves et bavarois au fromage de chèvre (du coin) à l’huile de noisette

Terrine de bouillabaisse à l’ail doux et son crémeux de rouille

Foie gras de canard du Sud-Ouest et gibier … façon Lucullus … et crémeux de dattes épicées

Maquereau en escabèche et foccacia carottes-poireaux avec sa glace à la moutarde violette (Ah la Corrèze !)

P L A T S

Tentacules de calamars grillées, chou rouge confit et boudin Galabart en émulsion de pommes de terre

Poitrine de veau confite (très longtemps), crique aux cèpes (Ah l’Ardèche !) et jus aux herbes fraîches

Filet de daurade snackée, grosse raviole caponata (à la mode sicilienne) et émulsion aux moules marinières

Merlan flambé au Ricard (boisson alcoolisée légèrement anisée … lol), riz de Camargue IGP étuvé aux feuilles 

de figuier et fenouil (ça sent le Sud !)

Poulet de Bresse AOP rôti aux écrevisses, cuisse en parmentier … et sauce crémeuse aux écrevisses (encore) 

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée des confitures ou coulis de Manou

D E S S E RT S

Le baba du chef « tout chocolat » Valrhona

Tartelette crème Chiboust aux topinambours et râpé de chocolat Valrhona

Mont blanc à la châtaigne de Philippe Rigollot

Caracas chocolat Valrhona et noisettes de Philippe Rigollot

13 €

13 €

14 € 

18 €

14 €

24 €

25 €

28 €

27 €

31  €

15 €

6 €

10 €

11 €

14 €

14 €

   
         Assiette végétarienne                               Plat Signature   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

 E N T R É E S

Velouté de châtaignes et fenouil et son cappuccino de cèpes grillés (châtaignes et cèpes de la région) 

 Camaïeu de betteraves et bavarois au fromage de chèvre (du coin) à l’huile de noisette

Terrine de bouillabaisse à l’ail doux et son crémeux de rouille

P L A T S

Tentacules de calamars grillées, chou rouge confit et boudin Galabart en émulsion de pommes de terre

Poitrine de veau confite (très longtemps), crique aux cèpes (Ah l’Ardèche !) et jus aux herbes fraîches

D E S S E RT S

Le baba du chef « tout chocolat » Valrhona

Tartelette crème Chiboust aux topinambours et râpé de chocolat Valrhona

P e n s e z  à  r é s e r v e r  M A I S O N  G R I Z L AW 

p o u r  v o s  f ê t e s  d e  f a m i l l e  o u  v o s  r e p a s  d ’ e n t r e p r i s e . 

P o s s i b i l i t é  d e  p r i v a t i s a t i o n  d ’ u n e  s a l l e  o u  d u  r e s t a u r a n t . . .

M A I S O N  G R I Z L A W  E S T  À  V O U S  !

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

Entrée & Plat   29 € 
Plat & Dessert   28 € 
Entrée, Plat & Dessert 34 €

  
Entrée, Plat & Dessert 34 € 

Menu du midi (en semaine)

Menu du soir & du week-end

les suggestions dules suggestions du
CHEF

Chaque jour...

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

E N T R É E S 

Gâteau d’aubergines et ses légumes croquants avec sa salade niçoise revisitée     1 1  €                     
Pâté en croûte de veau & volaille, pickles de fruits et légumes, salade sucrine, glaces Poire & Poivre 1 4  €                  
Crémeux de châtaignes d’Ardèche et sa grosse raviole au Bleu du Vercors     1 2  €          
Tartare de thon, artichauts et voile de Lard di Colonnata (IGP)      1 4  € 
Opéra foie gras & coings, miroir de Syrha, Melba de pain d’épices      1 6  €

P L A T S

Agneau les Comtes de Provence cuit dans le foin, aubergines confites et jus d’herbes fraîches  26 €
Risotto carnaroli et sa bourride de calamars         1 9  € 
Quenelles de sandre, gratinée de butternut au curry et sa bisque de langoustines    2 1 €
Saint-Jacques « pince à linge », confit de poireaux au vin blanc et ses patates douces   27 €
Pigeon de la Maison Chabert, coffre cuit dans une feuille de figuier, cuisse en caillette   32 €

Joue de bœuf confite au Syrah & chocolat Guanaja (Valrhona), carottes et pommes de terre  22 €
Noix de ris de veau rôtie à l’ancienne, champignons du moment, sauce au pain brûlé   34 €

F RO M A G E S

Sélection de fromages affinés par la Maison                     sur lit de verdure et fruits secs    1 5  €
Faisselle de Léoncel accompagnée des confitures ou coulis de Manou      6  €  

D E S S E RT S
L’intense Tout Choco, biscuit noisette, chocolat alpaco dans tous ses états de Philippe Rigollot  1 4  €      
Tatin aux pommes en compotée caramélisée de Philippe Rigollot      1 4  €   
Chou praliné noisette & sa poire Williams, marmelade de poires à la vanille, espuma de poires  1 4  €      
de Philippe Rigollot     
Dessert du Chef « J’en suis Baba », chantilly vanille et liqueur de Sapinette     1 1  €
Parfait glacé aux marrons, sauce chocolat Blond Dulcey (Valrhona)      1 1  €
Glaces et sorbets maison de saison… bien accompagnés         8 €

         

 

à  l a  c a r t e

Entrée & Plat   28 € 
Plat & Dessert   27 € 
Entrée, Plat & Dessert 33 €

  
Entrée, Plat & Dessert 33 € 

Menu du midi (en semaine)

Menu du soir & du week-end

   
Assiette végétarienne sur demande                Plats Signatures   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

 M A I S O N  G R I Z L A W  E S T  À  V O U S  !
N’hésitez pas à nous contacter pour vos évènements privés ou professionnels

(repas de famille, anniversaires, fêtes religieuses), séminaires ou réunions d’entreprises.  

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

E N T R É E S 

     Crémeux de châtaignes d’Ardèche et sa grosse raviole au Bleu du Vercors
Gâteau d’aubergines et ses légumes croquants avec sa salade niçoise revisitée

Tartare de thon, artichauts et voile de Lardo di Colonnata (IGP)

P L A T S
Quenelles de sandre, gratinée de butternut au curry et sa bisque de langoustines

Risotto carnaroli et sa bourride de calamars
Joue de bœuf confite au Syrah & chocolat Guanaja (Valrhona), carottes et pommes de terre 

D E S S E RT S

Dessert du Chef « J’en suis Baba », chantilly vanille et liqueur de Sapinette
Parfait glacé aux marrons, sauce chocolat Blond Dulcey (Valrhona)

L’intense Tout Choco, biscuit noisette, chocolat alpaco dans tous ses états de Philippe Rigollot / supp. +3 € 

   

 

à  l a  c a r t e
L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

 E N T R É E S

Fleur de flétan fumé par nos soins et ses crêpes vonnassiennes, crème aigrelette
(fromage blanc échalotes et ciboulette)

Velouté de potimarron, spoom de foie gras et huile de truffes

Pâté en croute de chapon et morilles, chutney de coings et estragon du Mexique

Foie gras pôelé du Sud-Ouest, condiment aux endives et fruits de la passion

P L A T S

Porchetta farcie aux légumes verts de saison et son chou-fleur en brioche

Tournedos de Saumon et Saint-Jacques snackées, cardons aux châtaignes sauce au citron caviar

Filet de bar cuit sur pierre de sel de l’Himalaya et sa polenta crémeuse au corail de Saint Jacques, 
comme une poutargue… 

Lièvre à la Royale façon Auguste Escoffier (au foie gras), purée de pommes de terre au beurre truffé 

F RO M A G E S

Assiette de fromages de fêtes affinés par la Maison                 , (camembert aux cèpes, Pecorino à la 

truffe et Saint-Marcellin à l’huile de truffes)

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou

D E S S E RT S

Ananas rôti au sucre muscovado, sabayon à la clairette de Die, sorbet ananas à la cardamone

Eclair praliné noisettes crémeux au chocolat Valrhona Dulcey et Fontainebleau, saupoudré de noisettes corses

Bûchette de mandarines et épices de Noël de Philippe Rigollot

Finger Choco-Café de Philippe Rigollot (chocolat Tainori de chez Valrhona) 

14 €

16 €

18 € 

20 €

24 €

26 €

31 €

36 €

17 €

6 €

11 €

11 €

14 €

14 € 

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 
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         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

E N T R É E S

Fleur de flétan fumé par nos soins et ses crêpes vonnassiennes, crème aigrelette
(fromage blanc échalotes et ciboulette)

Velouté de potimarron, spoom de foie gras et huile de truffes 

P L A T S

Porchetta farcie aux légumes verts de saison et son chou-fleur en brioche

Tournedos de Saumon et Saint-Jacques snackées, cardons aux châtaignes sauce au citron caviar

D E S S E RT S

Ananas rôti au sucre muscovado, sabayon à la clairette de Die, sorbet ananas à la cardamone

Eclair praliné noisettes crémeux au chocolat Valrhona Dulcey et Fontainebleau, saupoudré de noisettes corses

P e n s e z  à  r é s e r v e r  M A I S O N  G R I Z L AW 

p o u r  v o s  f ê t e s  d e  f a m i l l e  o u  d ’ e n t r e p r i s e s  d e  f i n  d ’ a n n é e . 

P o s s i b i l i t é  d e  p r i v a t i s a t i o n  d ’ u n e  s a l l e  o u  d u  r e s t a u r a n t  . . .

M A I S O N  G R I Z L A W  E S T  À  V O U S  !

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

Entrée & Plat   33 € 
Plat & Dessert   32 € 
Entrée, Plat & Dessert 38 €

  
Entrée, Plat & Dessert 38 € 

Menu du midi (en semaine)

Menu du soir & du week-end

T H E  M E L A N O  T O U C H

Truffe râpée sur vos plats (à la demande)  10 € 

Brouillade à la truffe (3 beaux œufs bio de la Drôme) 19 €

Menu de fêtes

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

E N T R É E S
Tataki de thon au sésame noir et salade croquante de légumes au ponzu (sauce aux agrumes japonais) 14 €
Belle tomate de plein champ farcie d’une Mozzarella di Bufala au coeur basilic et d’huile d’olive fruitée                 12 €              
Foie gras de canard du Sud Ouest maison au chutney d’abricots et amandes       15 €

Salade fraîcheur « Monsieur Seguin » aux légumes de saison grillés et au fromage de chèvre frais 
aux herbes aromatiques, sauce citronnée à l’huile d’olive et au vinaigre balsamique...                                                  12 €   
Pâté croûte de volaille fermière au citron, à l’estragon et à la confiture de tomates vertes      12 € 

P L A T S
Carbonara d’encornets, œufs de poule bio parfait, lardo di Colonnata et cèpes                                                          24 €
Petit poisson du moment cuit dans une bouillabaisse et rouille revisitée                                                                       26 €
Filet de canette et melon de Montmeyran rôtis au miel de châtaignier et poivre vert                                                23 €
Pièce d’agneau grillée aux herbes du jardin et aubergines tempura et ail noir                                                               25 €                  
Pluma de cochon ibérique, délicatesses sautées aux oignons nouveaux                                                                           28 €

F RO M A G E S
Plateau de fromages affinés par la Maison               sur lit de verdure et fruits secs 15 €
Faisselle de Léoncel accompagnée des confitures ou coulis de Manou  6 € 

D E S S E RT S
Le « pêché mignon », biscuit à la verveine, compotée de pêche de Philippe Rigollot et sorbet verveine 14 €
Dôme à la fraise et vanille de Madagascar de Philippe Rigollot et sorbet menthe poivrée maison 14 €
Baba du chef « J’en suis baba… » au limoncello et glace citron maison … tout en fraîcheur   1 1 €                         
Moelleux chocolat Valrhona et coeur framboise, glace yaourt de Léoncel maison                                                    1 1 €                   

         

 

à  l a  c a r t e

Entrée & Plat   29 € 
Plat & Dessert   28 € 
Entrée, Plat & Dessert 34 €

  
Entrée, Plat & Dessert 34 € 

Menu du midi (en semaine)

Menu du soir & du week-end

   
         Assiette végétarienne                               Plats Signatures   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

 

E N T R É E S
Tataki de thon au sésame noir et salade croquante de légumes au ponzu (sauce aux agrumes japonais) 
Belle tomate de plein champ farcie d’une Mozzarella di Bufala au coeur basilic et d’huile d’olive fruitée

Salade fraîcheur « Monsieur Seguin » aux légumes de saison grillés 
et au fromage de chèvre frais aux herbes aromatiques, sauce citronnée à l’huile d’olive et au vinaigre balsamique…  

P L A T S

Carbonara d’encornets, œufs de poule bio parfait, lardo di Colonnata et cèpes                                           
Filet de canette et melon de Montmeyran rôtis au miel de châtaignier et poivre vert 

D E S S E RT S
Moelleux chocolat Valrhona et coeur framboise, glace au yaourt de Léoncel maison                          

Baba du chef « J’en suis baba... » au limoncello et glace citron maison... tout en fraîcheur
                                                               

P e n s e z  à  r é s e r v e r  M A I S O N  G R I Z L A W 

p o u r  v o s  f ê t e s  d e  f a m i l l e s  o u  v o s  r e p a s  d ’ e n t r e p r i s e s . 

P o s s i b i l i t é  d e  p r i v a t i s a t i o n  d ’ u n e  s a l l e  o u  d u  r e s t a u r a n t . . .

M A I S O N  G R I Z L A W  E S T  À  V O U S  !

les suggestions du
CHEF

Chaque jour...

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

Le meilleur de la cuisine de saison du Chef  Éric pour que
CONFINEMENT rime avec GOURMAND !!!

 

Profitez-en pour vous faire plaisir !

Préparation de vos plats à emporter
dans le strict respect des règles sanitaires.

 
Telle est la loi des Ours.

04 75 44 00 04
www.maison-grizlaw.com

Confinément  
GOURMAND

C’est Noel,

i l  es t grand temps 

de ra l lumer les é to i les "*
Guillaume Apollinaire

 “

 “
Confinément  
GOURMAND

Le meilleur de la cuisine de saison du Chef  Éric pour que
CONFINEMENT rime avec GOURMAND !!!

 

Profitez-en pour vous faire plaisir !

Préparation de vos plats à emporter
dans le strict respect des règles sanitaires.

 
Telle est la loi des Ours.

04 75 44 00 04
www.maison-grizlaw.com

Déc.2020
Menu 005 

Confinément  
Gourmand

La gastronomie est  l'art  d'utiliser la nourriture
 pour créer du bonheur...Théodore Zeldin

 “ “

menu 1

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

E N T R É E S 
Blanc Manger d’asperges blanches du coin, coulis d’oseille et d’amandes fraîches                           1 1  €
Velouté de petits pois, Melba au petit Léoncel et mousserons              1 0  € 
Ceviche de maigre au lait de tigre (Grrrhhh…), avocat et patates douces au gingembre          1 4  € 
Fricassée de grosses morilles, émulsion de délicatesses à l’ail des ours                          1 4  €     
Foie gras du Sud-Ouest… marbré de fraises au vinaigre balsamique            1 5  €

P L A T S
Rôti de baudroie à la ventrèche, purée d’artichaut et écume de la mer            2 5 €
Dos de lieu jaune en vapeur douce, chou-fleur braisé au Ricard... et son émulsion à la poutargue        2 2 €
Épaule d’agneau confite de Provence, caviar d’aubergines brûlées et son chou Kale (tout frisé!) au saké       2 4 €
Côte de cochon fermier grillée, tatin de chou rave et jus de soupe d’oignons            2 1 €
Filet de bœuf snacké (250 g environ) en croûte de noix de Grenoble AOP, délicatesses sautées                3 0 €

F RO M A G E S
Plateau de fromages affinés par la Maison               sur lit de verdure et fruits secs            1 5  €
Faisselle de Léoncel accompagnée des confitures ou coulis de Manou                          6 € 

D E S S E RT S
L’intense Tout Choco, biscuit noisette, chocolat alpaco dans tous ses états de Philippe Rigollot         1 4 €  
Dôme à la fraise et vanille de madagascar de Philippe Rigollot et sorbet menthe poivrée maison         1 4 € 
Dessert du Chef « J’en suis Baba » au vieux rhum et chantilly Muscovado             1  1 € 
Tiramisu au colis de rhubarbe aux Spéculoos, rhubarbe confite              1  1 €
Glaces et sorbets maison de saison… bien accompagnés                8 €

         

 

à  l a  c a r t e

Entrée & Plat   29 € 
Plat & Dessert   28 € 
Entrée, Plat & Dessert 34 €

  
Entrée, Plat & Dessert 34 € 

Menu du midi (en semaine)

Menu du soir & du week-end

   
Assiette végétarienne sur demande                Plats Signatures   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

 

E N T R É E S
Fricassée de grosses morilles, émulsion de délicatesses à l’ail des ours 

Blanc Manger d’asperges blanches du coin, coulis d’oseille et d’amandes fraîches
Ceviche de maigre au lait de tigre (Grrrh…), avocat et patates douces au gingembre

P L A T S

Dos de lieu jaune en vapeur douce, chou-fleur braisé au Ricard… et son émulsion à la poutargue                                                 
Épaule d’agneau confite de Provence, caviar d’aubergines brulées et son chou Kale (tout frisé!) au saké

Côte de cochon fermier grillée, tatin de chou rave et jus de soupe d’oignons 

D E S S E RT S

Dessert du Chef « J’en suis Baba » au vieux rhum et chantilly Muscovado
Tiramisu au colis de rhubarbe aux Spéculoos, rhubarbe confite

Dôme à la fraise et vanille de madagascar de Philippe Rigollot et sorbet menthe poivrée maison / supp. +3 €

 Petits Viennois de la mer : hot-dog de homard sauce cocktail et ses oignons nouveaux frits   9 €
 Anchois marinés par nos soins, olives sautées à l’ail et croûtons      6 € 
 Profiteroles de mousse de foie gras au vinaigre balsamique       9 €
 Nems de canard et sauce au parfum d’Asie         8 €
 Tempuras de la mer ou des rivières… selon l’arrivage        8 €
 Houmous aux lentilles vertes ou corail selon l’humeur et pain aux champignons    7 €
 Sélection de fromages affinés par la Maison               et pain d’ici      9 €
 Charcuterie fine d’ici (Aveyron, Auvergne)… et d’ailleurs (Espagne, Italie)                1 1 €

à  p a r t i r  d e  1 8 h . . .
 T A PA S  E N  A F T E R - W O R K

Suggestion  du 
CHEF

menus confinement gourmand
nov 2020 - mai 2021

menu 2

menu 3

menu 4

menu 5

menu 6

menu 7

menu 8 menu 9

plus de 30 cartes différentes depuis septembre 2020...



43

à  l a  c a r t e
L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

 E N T R É E S

Tendres poireaux, vinaigrette de pain et harengs, oeufs de poissons

Version du chef du gâteau de foie blond et bisque d’étrille rafraîchie à la verveine

Pâté croûte de cochon du coin, de la tête aux pieds,...pistaché

Terrine d’ailes de raie au citron et aux câpres….et feuilles de choux

Velouté d’artichauts & topinambours et son oeuf parfait (cuisson à 65°C pendant 25 minutes)
à la truffe melanosporum

P L A T S

Filet de dorade sur terre d’olives noires avec déclinaison de choux-fleurs et son espuma de vin blanc
au beurre safrané

Poitrine de cochon fermier cuite une demi-journée (12h à basse température) snackée à la planche
avec patates douces et jus d’agrumes

Rognon de veau rôti, endives braisées farcies à la tomme de Savoie et sauce à la mondeuse…
Voyage à la neige !         

Bourride de lotte et moules de Bouzigues avec légumes du moment à l’ail noir

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou

D E S S E RT S

Galette frangipane à la clémentine corse…C’est qui la reine ou le roi ?

Riz au lait crémeux de chocolat blanc et courge Kabocha…et graines de courge comme un praliné…

Sélection de pâtisseries de Philippe Rigollot, Champion du Monde de Pâtisserie    

   

14 €

16 €

18 € 

18 €

21 €

27 €

25 €

28 €

28 €

16 €

6  €

11 €

11 €

14 €

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

   
         Assiette végétarienne                               Plat Signature   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

 E N T R É E S

Tendres poireaux, vinaigrette de pain et harengs, oeufs de poissons

Version du chef du gâteau de foie blond à la bisque d’étrille rafraîchie à la verveine

P L A T S

Filet de dorade sur terre d’olives noires avec déclinaison de choux-fleurs

et son espuma de vin blanc au beurre safrané

Poitrine de cochon fermier cuite une demi-journée (12h à basse température)

snackée à la planche avec patates douces et jus d’agrumes

D E S S E RT S

Galette frangipane à la clémentine corse…C’est qui la reine ou le roi ?

Riz au lait crémeux de chocolat blanc et courge Kabocha…et graines de courge comme un praliné…

P e n s e z  à  r é s e r v e r  M A I S O N  G R I Z L AW 

p o u r  v o s  f ê t e s  d e  f a m i l l e  o u  d ’ e n t r e p r i s e s

P o s s i b i l i t é  d e  p r i v a t i s a t i o n  d ’ u n e  s a l l e  o u  d u  r e s t a u r a n t  . . .

M A I S O N  G R I Z L A W  E S T  À  V O U S  !

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

T H E  M E L A N O  T O U C H

Truffe râpée sur vos plats (à la demande)  10 € 

Brouillade à la truffe (3 beaux œufs bio de la Drôme) 19 €

Menu du midi (en semaine)

Entrée & Plat   32 € 
Plat & Dessert   31 € 
Entrée, Plat & Dessert 36 €

Menu du soir & du week-end

Entrée, Plat & Dessert 36 € 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 18 € 

Menu du midi (en semaine)

Entrée & Plat   34 € 
Plat & Dessert   33 € 
Entrée, Plat & Dessert       39,50 €

Menu du soir & du week-end

Entrée, Plat & Dessert       39,50 € 

T H E  V E G E TA R I A N  T O U C H
Le chef peut vous préparer sur demande 
un plat végétarien

 

P O U R  V O S  PA P I L L E S 
Au m e n u 

P r i vat i s e z  MaisON GrizLaW P O u r  L e s  f ê t e s  d e  f i N  d ’ a N N é e  ! 
B r i c e  G a N d r é ,  e r i c  r i c h a r d  e t  tO u t e  L ’ é qu i P e  s au rO N t  r é P O N d r e  à  vO s  at t e N t e s  !

 E N T R É E S

Soupe des montagnes des 2 Savoie au Beaufort AOP, émulsion de crème de foin  
et œuf bio … un avant-goût de l’hiver ! 

 Tourte de champignons du moment et crème épaisse 
comme une cervelle de canut (il doit y avoir des herbes …) 

P L A T S

Polpettes de veau et jus en feuilles de combawa, mijoté de légumineuses et céréales au citron confit 

Tournedos de saumon et de julienne, poêlée de cardons lyonnais et marrons de l’Ardèche 
en bisque de langoustines 

D E S S E RT S 

 Baba rasta (cool man …) au rhum de la Jamaïque et chantilly au gingembre … un brin stimulant

Entremet aux fruits rouges des ours et moelleux à la châtaigne (comme un champignon)

   
         Assiette pescetarienne                              Plat Signature                                      Végétarien

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

15 €

16 € 

22 €

18 €

19 € 

24 €

26 € 

32 €

31 € 

28 €

16 € 

6 €

11 € 

12 €

14,50 €

14,50 € 

 E N T R É E S

Soupe des montagnes des 2 Savoie au Beaufort AOP, émulsion de crème de foin et œuf bio … 
un avant-goût de l’hiver ! 

Tourte de champignons du moment et crème épaisse comme une cervelle de canut 
(il doit y avoir des herbes …)  

Terrine de foie gras mi-cuit de canard du Sud Ouest au grué de cacao Valrhona et chutney de coings 
aux épices de Noël (ça va faire venir la neige et le Père Nono …)  
Profiteroles d’escargots en persillade et salsifis rôtis... sortez de votre coquille ! 

Tartare d’huîtres, gelée de pommes au citron, céleri et oseille... sortez (encore) de votre coquille !
 

                 P L A T S

Polpettes de veau et jus en feuilles de combawa, mijoté de légumineuses et céréales au citron confit 

Tournedos de saumon et de julienne, poêlée de cardons lyonnais 
et marrons de l’Ardèche en bisque de langoustines 

Saint-Jacques de Normandie ou de mer du Nord en pince à linge et chawanmushi 
(flan japonais aux œufs en cuisson vapeur) à la cébette (pas tant que ça …) et corail

Coq (français …) au vin (français aussi) traditionnel servi en cocotte ou en « cot cot » dirait la poule …

Médaillon de marcassin flambé au flambadou, tartelette oignons & betteraves avec sauce grand 
veneur aux airelles

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou 

D E S S E RT S

Baba rasta (cool man …) au rhum de la Jamaïque et chantilly au gingembre … un brin stimulant

Entremet aux fruits rouges des ours et moelleux à la châtaigne (comme un champignon)

Mont-blanc vanille et marron glacé de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)

Caracas noisette chocolat de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie) 

L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

à  l a  c a r t e

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 18 € 

Menu du midi (en semaine)

Entrée & Plat   33 € 
Plat & Dessert   32 € 
Entrée, Plat & Dessert 39 €

Menu du soir & du week-end

Entrée, Plat & Dessert 39 € 

T H E  V E G E TA R I A N  T O U C H
Le chef peut vous préparer sur demande 
un plat végétarien

 

P O U R  V O S  PA P I L L E S 
Au m e n u 

P r i vat i s e z  MaisON GrizLaW P O u r  L e s  f ê t e s  d e  f i N  d ’ a N N é e  ! 
B r i c e  G a N d r é ,  e r i c  r i c h a r d  e t  tO u t e  L ’ é qu i P e  s au rO N t  r é P O N d r e  à  vO s  at t e N t e s  !

 E N T R É E S

Velouté de châtaignes et fenouil avec son sabayon de cèpes grillés et chips au lard Di Colonata  

Chou farci « comme une caillette », sauce moutarde (on en a trouvé !) au moût de raisin 

P L A T S

Poitrine confite de cochon basque (à fort caractère…), écrasé de butternut au piment 
d’Espelette (avec aussi un peu de caractère…), salsa pommes et noix

Filet de saumonette laqué au parfum d’Asie et choux pluriels 

D E S S E RT S 

« Hommage à Newton … et à la Bretagne » : Tourbillon de pommes confites, compotée au jasmin, 
sablés bretons et glace caramel au beurre salé 

Choco-châtaignes : « Kubiq » au brownie, ganache montée chocolat de la maison Valrhona 
et marrons avec enrobage « esquimau noisettes »

   
         Assiette pescetarienne                              Plat Signature   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

14 €

14 € 
18 €

17 €

19 € 

 

 

23 € 

24 € 

28 € 

29 € 

31 €

 
16 € 

6 € 

 
  

11 €  
 

11 € 

14,50 €

14,50 € 

 E N T R É E S

Velouté de châtaignes et fenouil avec son sabayon de cèpes grillés et chips au lard Di Colonata  

Chou farci « comme une caillette », sauce moutarde (on en a trouvé !) au moût de raisin  

Truite fumée au bourgeons de sapin et gaufres parmentières à la ciboulette et sa chantilly aux baies acidulées   
Ravioles de boudin Galabart, échalotes confites au laurier et huile d’amandes   
Pâté croûte aux cèpes et pickles de poires de saison au genièvre 
 

                 P L A T S

Poitrine confite de cochon basque (à fort caractère…), écrasé de butternut au piment 
d’Espelette (avec aussi un peu de caractère…), salsa pommes et noix

Filet de saumonette laqué au parfum d’Asie et choux pluriels 

Souris d’agneau de Provence confite longuement … très longuement … aux patates douces (très douces) 
et ail nouveau en chemise (et sans pantalon)

Civet de lotte, moules farcies au vin rouge avec sa polenta gratinée

Onglet de bœuf Angus mariné au whisky (ça sent l’Irlande), croûte de noix de Grenoble AOP 
et chichoumeille (spécialité languedocienne) de couennes et légumes 

 

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou 

D E S S E RT S
« Hommage à Newton … et à la Bretagne » : Tourbillon de pommes confites, compotée au jasmin, 
sablés bretons et glace caramel au beurre salé 

Choco-châtaignes : « Kubiq » au brownie, ganache montée chocolat de la maison Valrhona 
et marrons avec enrobage « esquimau noisettes »

Tout choco-chocolat de la maison Valrhona de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)

Mont-blanc vanille et marron glacé de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie) 

L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

à  l a  c a r t e

à  l a  c a r t e
L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

 E N T R É E S

Fricassée de morilles et émulsion de pommes de terres Délicatesse, huile à l’ail des ours

Petits pois mentholés et encornets grillés accompagnés de son sorbet roquette et poivre vert

Gravelax de truite de l’Ardèche aux radis (racines et pesto de fanes)... et sa touche exotique de pamplemousse 

Petits farcis de veau et escargots au bouillon de pastis de la maison Ferroni

Pelote de pommes de terre au foie gras et harengs fumés... mayonnaise aux œufs mimosas...  
une entrée incontestablement Terre & Mer revisitée par le chef

P L A T S 
Joue de porc confite et cuite au jus de braisage au ponzu (sauce japonaise à base d’agrumes  
type sudachi, yuzu, kabosu), minis poireaux et fèves 

Filet de dorade, légumes printaniers dorés au chorizo... un plat très Terre & Mer

Pièce de bœuf au barbecue élevé (le bœuf) pour son goût, sauce béarnaise... et quelques Délicatesses 

Agneau de la plaine de la Crau grillé, oignons farcis d’épigramme (haut de côtes) d’agneau et salade de pissenlit 

Joue de lotte cuite dans une bisque de langoustines et aubergines façon Baba ganousch
(ou moutabbal : pulpe d’aubergines avec tahini, citron, ail, huile d’olive)

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou

D E S S E RT S 

Le « Choupignon », Choux Craquelin au praliné de pignons de pin et cèpes séchés

Comme un tiramisu à la rhubarbe, mousse mascarpone, compotée de rhubarbe et biscuits  
boudoir imbibés à l’eau de rose... très féminin 
 
Le Crunchy aux framboises de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie),
Croustillant, caramel et mousse au chocolat, le tout aux framboises, avec son enrobage chocolat au lait Valrhona 

Intensément fruits rouges des bois et cerises de Phillipe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie),
Pain de Gênes, sablé, et crémeux, le tout aux fruits rouges et sa marmelade de cerises

14 €

13 €

15 €

16 €

19 €

23 €

25 €

31 €

30 €

29 €

16 €

6  €

11 €

11 €

14 €

14 €

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

   
         Assiette pescetarienne                              Plat Signature   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

 E N T R É E S

Fricassée de morilles et émulsion de pommes de terres Délicatesse, huile à l’ail des ours

Petits pois mentholés et encornets grillés accompagnés de son sorbet roquette et poivre vert

P L A T S

Joue de porc confite et cuite au jus de braisage au ponzu
(sauce japonaise à base d’agrumes  type sudachi, yuzu, kabosu), minis poireaux et fèves

Filet de dorade, légumes printaniers dorés au chorizo... un plat très Terre & Mer

D E S S E RT S 

Le « Choupignon », Choux Craquelin au praliné de pignons de pin et cèpes séchés

Comme un tiramisu à la rhubarbe, mousse mascarpone, compotée de rhubarbe et biscuits  
boudoir imbibés à l’eau de rose... très féminin

P e n s e z  à  r é s e r v e r  M A I S O N  G R I Z L AW 

p o u r  v o s  f ê t e s  d e  f a m i l l e  o u  d ’ e n t r e p r i s e s

P o s s i b i l i t é  d e  p r i v a t i s a t i o n  d ’ u n e  s a l l e  o u  d u  r e s t a u r a n t  . . .

MAISON GRIZLAW EST OUVERT LE DIMANCHE. . .

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

T H E  V E G E TA R I A N  T O U C H
Le chef peut vous préparer sur demande

un plat végétarien 

Menu du midi (en semaine)

Entrée & Plat   32 € 
Plat & Dessert   31 € 
Entrée, Plat & Dessert 36 €

Menu du soir & du week-end

Entrée, Plat & Dessert 36 € 

à  l a  c a r t e
L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

 E N T R É E S

Mille-feuille de légumes confits gratinés au parmesan, pesto de basilic et chips de pancetta... Direction l’Italie  

Carpaccio de mulet (le poisson) & leche de tigre (le poisson aussi…), raisins et betteraves de couleurs

Fingers croustillants de crabe et ses légumes à la coriandre, mayonnaise à la mangue et au piment d’Espelette

Tielle d’encornets à notre façon, mesclun et vinaigrette à la poutargue  
(poche d’œufs de mulet, salée et séchée)

Tartare de taureau de Camargue AOP bio aux condiments, anchois et glace à l’huître de Méditerranée

P L A T S 

Thon snacké et fondue de courgettes à la piperade, sauce chimichurri (condiment sud-américain) 

Poitrine de cochon et filet mignon confits façon tout en « délicatesses »  Aïe ! Aïe ! Aïe !  
(ail noir, ail frit et ail des ours)

Carbonara d’encornets, œuf de poule bio parfait au Lardo di Colonnata et cèpes 

Merlan de ligne cuit sur une fine tranche de pain, haricots verts et cerises à l’émulsion de lait d’amandes 

Carré de veau basse température et navets nouveaux rôtis, radis au miel et purée au lait de feuilles de figuier  

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou 

D E S S E RT S 

Baba au rhum arrangé, crème diplomate chocolat Orelys de Valrhona aux notes de réglisse  
Pavlova aux fruits de saison, glace et chantilly maison intensément vanille  
Le Crunchy aux framboises de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie),
Croustillant, caramel et mousse au chocolat, le tout aux framboises, avec son enrobage chocolat au lait Valrhona 

Intensément fruits rouges des bois et cerises de Phillipe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie),
Pain de Gênes, sablé, et crémeux, le tout aux fruits rouges et sa marmelade de cerises

13 €

15 € 
16 €

17 €
 

19 € 

 

 

24 € 

24 € 
 

27 € 

28 € 

30 € 

 

 

16 € 

6 € 

 

 

11 €  
11 €  
14 € 
  
14 € 

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

   
         Assiette pescetarienne                              Plat Signature   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

 E N T R É E S

Mille-feuille de légumes confits gratinés au parmesan, pesto de basilic, et chips de pancetta… Direction l’Italie 

Carpaccio de mulet (le poisson) & leche de tigre (le poisson aussi…), raisins et betteraves de couleurs

P L A T S

Thon snacké et fondue de courgettes à la piperade, sauce chimichurri (condiment sud-américain)

Poitrine de cochon et filet mignon confits façon tout en « délicatesses » 
Aïe ! Aïe ! Aïe ! (ail noir, ail frit et ail des ours) 

D E S S E RT S 

Baba au rhum arrangé, crème diplomate chocolat Orelys de Valrhona aux notes de réglisse

Pavlova aux fruits de saison, glace et chantilly maison intensément vanille

P e n s e z  à  r é s e r v e r  M A I S O N  G R I Z L AW 

p o u r  v o s  f ê t e s  d e  f a m i l l e  o u  d ’ e n t r e p r i s e s

P o s s i b i l i t é  d e  p r i v a t i s a t i o n  d ’ u n e  s a l l e  o u  d u  r e s t a u r a n t  . . .

MAISON GRIZLAW EST OUVERT LE DIMANCHE. . .

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

T H E  V E G E TA R I A N  T O U C H
Le chef peut vous préparer sur demande 
un plat végétarien

 

Menu du midi (en semaine)

Entrée & Plat   32 € 
Plat & Dessert   31 € 
Entrée, Plat & Dessert 36 €

Menu du soir & du week-end

Entrée, Plat & Dessert 36 € 

à  l a  c a r t e
L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

 E N T R É E S

Terrine de pot au feu et ses légumes de saison cuits dans le bouillon et vinaigrette herbacée 

Sifflets de maquereaux au barbecue, céleri rémoulade revisité, coulis de cresson et pommes

Gyoza (raviolis poêlés japonais) de mollets de grenouille et velouté d’ail doux

Pressé de ris de veau au foie gras, artichauts et chutney de citron

Gambas cuites dans une nage de haricots tarbais au pesto et coriandre, nuage au piment d’Espelette
… direction Sud-Ouest

P L A T S

Tournedos de canard du Sud-Ouest rôti et panais au four, poire tapée et sauce Hypocras

Dos de Cabillaud cuit doucement (tout doucement…), patates portugaises et jeunes épinards

Pieds paquets à la marseillaise servis en cocotte

Tresses de cardine (poisson plat de Bretagne) et gâteau de topinambour à l’émulsion de corail et d’oursins

Côte de veau poêlée et jeunes légumes pré-printaniers sauce au foin de la plaine de la Crau 

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou

D E S S E RT S

Pomme au four façon Tatin et crème mascarpone au Calvados et sablé breton … direction plein Ouest

God Save the Queen … Carrot cake moelleux et raisin blond avec sorbet maison orange-carotte,
spoom de Baileys (hommage aux 70 ans de règne d’Elisabeth II)

Tarte choco-chocolat Valrhona de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)
… que du gourmand !

Virgin mojito de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)… une autre vision du cocktail
   

13 €

14 €

17 € 

19 €

18 €

24 €

26 €

26 €

30 €

29 €

16 €

6  €

10 €

12 €

14 €

14 €

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 
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 E N T R É E S

Terrine de pot au feu et ses légumes de saison cuits dans le bouillon et vinaigrette herbacée 

Sifflets de maquereaux au barbecue, céleri rémoulade revisité et coulis de cresson et pommes 

P L A T S

Tournedos de canard du Sud-Ouest rôti et panais au four, poire tapée et sauce Hypocras

Dos de Cabillaud cuit doucement (tout doucement…), patates portugaises et jeunes épinards

D E S S E RT S 

Pomme au four façon Tatin et crème mascarpone au Calvados et sablé breton … direction plein Ouest 

God Save the Queen … Carrot cake moelleux et raisin blond avec sorbet maison orange-carotte, spoom de Baileys 

(hommage aux 70 ans de règne d’Elisabeth II)

P e n s e z  à  r é s e r v e r  M A I S O N  G R I Z L AW 

p o u r  v o s  f ê t e s  d e  f a m i l l e  o u  d ’ e n t r e p r i s e s

P o s s i b i l i t é  d e  p r i v a t i s a t i o n  d ’ u n e  s a l l e  o u  d u  r e s t a u r a n t  . . .

M A I S O N  G R I Z L A W  E S T  À  V O U S  !

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

T H E  V E G E TA R I A N  T O U C H
Le chef peut vous préparer sur demande

un plat végétarien

Menu du midi (en semaine)

Entrée & Plat   32 € 
Plat & Dessert   31 € 
Entrée, Plat & Dessert 36 €

Menu du soir & du week-end

Entrée, Plat & Dessert 36 € 

à  l a  c a r t e
L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

   
         Assiette pescetarienne                              Plat Signature   

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

P r i vat i s e z  MaisON GrizLaW
P O u r  u N e  f ê t e ,  u N  a N N i v e r s a i r e ,  u N  s é M i N a i r e  O u  u N e  r é u N i O N  !

B r i c e  G a N d r é ,  É r i c  r i c h a r d  e t  tO u t e  L ’ é qu i P e  s au rO N t  r é P O N d r e  à  vO s   at t e N t e s  !

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

T H E  V E G E TA R I A N  T O U C H
Le chef peut vous préparer
sur demande 
un plat végétarien

 

E N T R É E S
Tarte aux tomates de plein champ à la mozzarella crémeuse et salade d’herbes folles à l’ail doux 

Levantine aux souvenirs du bassin méditerranéen, pain pita et concassé de tomates, oignons,
aubergines, frites au yaourt et sauce tahini

Pressé de cailles au foie gras du Sud-Ouest plombé aux grains de raisin frais de la région

Soupe au pistou prise dans une délicate gelée au basilic et émulsion de jeunes Parmigiano Reggiano AOP

Tartare pourpre végétal, mignon de cochon fermier boucané (mariné, salé, séché et fumé)
et chèvre frais (y’a pas de méééééhhhh ….) et huile de noix de Grenoble AOP (nom de bleu … !)

P L A T S 

Broufade camarguaise de taureau (spécialité des mariniers du Rhône d’Arles) : ragoût longuement mijoté
avec garniture aux anchois, ail, oignons, câpres et huile d’olive … et légumes et riz du pays camarguais IGP

Risotto Carnaroli aux tomates, courgettes et seiche à la sétoise

Filet de bar snacké et mijoté de blettes aux olives et socca (galette niçoise de pois chiches et huile d’olive)

Pigeon rôti aux feuilles de figuier et champignons du moment avec semoule aux figues

Poitrine de veau et ris de veau rôtis, crique à la cébette et jus d’herbes du jardin

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou 

D E S S E RT S

Tartelette aux poires rôties et mousse chocolat Valrhona … sans œufs (mais avec vous) et sans crème !

Pain perdu de pogne de Romans, poêlée de prunes et glace au Suisse de Valence …
un vrai dessert VRDR … allez Damiers !!  
« Le » tout choco-chocolat Valrhona de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)

Cheesecake à la passion de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)
 

       13 €

      15 €

       19 €

       17 €

       18 €

      25 €

      26 €

       31 € 

     30 € 

      32 € 

       16 €

        6 €

        11 € 

        11 €

14,50 €

14,50 €

E N T R É E S 
Tarte aux tomates de plein champ à la mozzarella crémeuse

et salade d’herbes folles à l’ail doux 

Levantine aux souvenirs du bassin méditerranéen,
pain pita et concassé de tomates, oignons, aubergines, frites au yaourt et sauce tahini 

P L A T S

Broufade camarguaise de taureau (spécialité des mariniers du Rhône d’Arles) : ragoût longuement mijoté
avec garniture aux anchois, ail, oignons, câpres et huile d’olive … légumes et riz du pays camarguais IGP

Risotto Carnaroli aux tomates, courgettes et seiche à la sétoise

D E S S E RT S 

Tartelette aux poires rôties et mousse chocolat Valrhona …
sans œufs (mais avec vous) et sans crème !

Pain perdu de pogne de Romans, poêlée de prunes et glace au Suisse de Valence …
un vrai dessert VRDR … allez Damiers !

Menu du midi (en semaine)

Entrée & Plat   33 € 
Plat & Dessert   32 € 
Entrée, Plat & Dessert 39 €

Menu du soir & du week-end

Entrée, Plat & Dessert 39 € 

MENU 16.indd   1MENU 16.indd   1 29/08/2022   12:2529/08/2022   12:25

à  l a  c a r t e
L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

 E N T R É E S

Du vert et du rouge pour la belle rencontre de l’asperge verte et du pois gourmand 
dans une sauce Romesco… Une balade printanière au potager !

Tataki de veau au sésame et sa glace au wasabi, 
un mélange subtilement relevé de douceur et de fraîcheur !

Tartelette de petits pois à la française au pesto de fanes et son voile de lard… Un petit tour à la ferme ! 

Lapin à la moutarde en pâté croûte et jeunes carottes en pickles 

Tartine frottée à l’ail et filets de poisson snackés aux légumes printaniers… façon aïoli

P L A T S

Poulet élevé aux grains, pommes de terre écrasées à la sauce au vin jaune et morilles

Dos de lieu jaune et risotto d’épeautre du Ventoux au vert de légumes … et sa tuile de pecorino

Fricassée de chevreau du pays à l’ail des ours et ses asperges blanches rôties

Onglet de bœuf élevé pour son goût (race à viande française selon le choix du chef) 
et mille-feuille de pommes de terre aux anchois de Collioure 

Ventrèche de thon confite… puis snackée, fine ratatouille et émulsion à l’ail 

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou

D E S S E RT S

Crème renversée au foin et caramel… au génépi des Pères Chartreux

Les fraises de Bruno en sorbet & salade et gâteau au yaourt de Léoncel… souvenirs d’enfance !

Tarte choco-chocolat Valrhona de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)
… que du gourmand !

Virgin mojito de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)… une autre vision du cocktail !
   

12 €

14 €

14 €

17 €

15 €

24 €

25 €

29 €

31 €

31 €

16 €

6  €

11 €

11 €

14 €

14 €

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 
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 E N T R É E S

Du vert et du rouge pour la belle rencontre de l’asperge verte et du pois gourmand 
dans une sauce Romesco… Une balade printanière au potager !

Tataki de veau au sésame et sa glace au wasabi, 
un mélange subtilement relevé de douceur et de fraîcheur !

P L A T S

 Poulet élevé aux grains, pommes de terre écrasées à la sauce au vin jaune et morilles

Dos de lieu jaune et risotto d’épeautre du Ventoux au vert de légumes … et sa tuile de pecorino

D E S S E RT S 

Crème renversée au foin et caramel… au génépi des Pères Chartreux 

Les fraises de Bruno en sorbet & salade et gâteau au yaourt de Léoncel… souvenirs d’enfance !

P e n s e z  à  r é s e r v e r  M A I S O N  G R I Z L AW 

p o u r  v o s  f ê t e s  d e  f a m i l l e  o u  d ’ e n t r e p r i s e s

P o s s i b i l i t é  d e  p r i v a t i s a t i o n  d ’ u n e  s a l l e  o u  d u  r e s t a u r a n t  . . .

M A I S O N  G R I Z L A W  E S T  À  V O U S  !

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

T H E  V E G E TA R I A N  T O U C H
Le chef peut vous préparer sur demande

un plat végétarien

Menu du midi (en semaine)

Entrée & Plat   32 € 
Plat & Dessert   31 € 
Entrée, Plat & Dessert 36 €

Menu du soir & du week-end

Entrée, Plat & Dessert 36 € 

à  l a  c a r t e
L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

 E N T R É E S

Tartelette pissaladière et poisson bleu en escabèche (sardines, anchois, maquereaux et bonite selon arrivage) 

Camaïeu de fraîcheur tomates, melon & pastèque, Panna cotta di Buffala et son huile au basilic 

Tataki de bœuf aux épices cajun, légumes croquants et gingembre confit rose  
Cannelloni de homard au citron caviar et velouté de courgettes mentholé  
Pâté croûte de pintadeau aux pruneaux et estragon du Mexique 

                 P L A T S 

Ballotine de volaille fermière rôtie et conchiglioni farcis à la ricotta, au jambon et à la mimolette

Carbonara d’encornets, œuf de poule bio parfait au Lardo di Colonnata et cèpes 

Cabillaud en vapeur douce et grosses ravioles ouvertes, sauce vierge de toute cuisson 

Épaule d’agneau confite et kefta de Provence aux artichauts et aubergines frits  

Tomawok de cochon fermier aux patates douces, oignons et lardons avec sauce à l’ail noir
 

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou 

D E S S E RT S

Soupe de pêches blanches, blanc-manger au lait d’amande et glace verveine  

Tarte tropézienne, crème à la fleur d’oranger et framboises 

Tartelette aux pignons de pin et confit d’abricots de Provence… et chantilly  
de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)  
« Le » tout choco-chocolat Valrhona de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie) 

12 €

13 € 
16 €

18 €

18 € 

 

 

23 € 

25 € 

28 € 

29 € 

28 € 

 

 

16 € 

6 € 

 
  

10 €  
11 €  
14 € 
  
14 € 

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 
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 E N T R É E S 

Tartelette pissaladière et poisson bleu en escabèche  
(sardines, anchois, maquereaux et bonite selon arrivage)  

Camaïeu de fraîcheur, tomates, melon & pastèque, Panna cotta di Buffala et son huile au basilic

P L A T S

Ballotine de volaille fermière rôtie et conchiglioni farcis à la ricotta, au jambon et à la mimolette 

Carbonara d’encornets, œuf de poule bio parfait au Lardo di Colonnata et cèpes 

D E S S E RT S 

Soupe de pêches blanches, blanc-manger au lait d’amande et glace verveine 

Tarte tropézienne, crème à la fleur d’oranger et framboises 

MAISON GRIZLAW FERME SES PORTES  
DU SAMEDI 6  AOÛT (après  l e  serv ice  du  so i r ) 

AU JEUDI 1 ER SEPTEMBRE MIDI

Au m e n u 
P O U R  V O S  PA P I L L E S 

M E N U  MINI GRIZLAW
(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)

 15 € 

T H E  V E G E TA R I A N  T O U C H
Le chef peut vous préparer sur demande 
un plat végétarien

 

Menu du midi (en semaine)

Entrée & Plat   32 € 
Plat & Dessert   31 € 
Entrée, Plat & Dessert 36 €

Menu du soir & du week-end

Entrée, Plat & Dessert 36 € 

menus confinement gourmand
nov 2020 - mai 2021

menu 10

menu 11

menu 12
menu 13

menu 14 menu 15

menu 16
menu 17

menu 18
M E N U  MINI GRIZLAW

(sur-mesure, selon l’envie, pour les enfants de -12 ans)
 18 € 

Menu de fêtes midi (en semaine)

Entrée & Plat   38 € 
Plat & Dessert   34 € 
Entrée, Plat & Dessert            43 €

Soir & week-end

Entrée, Plat & Dessert            43 € 

P O U R  V O S  PA P I L L E S 
Au m e n u 

P o u r  l e  r e pa s  d e  n o ë l ,  MAISoN GrIZlAW vo u S  P ro P o S e  à  e m p o rt e r  :  

Saumon gravlax aux herbes fraîches, citron et wasabi (120 g) 

Foie gras de canard du Sud-Ouest au poivre timut et chutney (80 g) 

Quenelles de sandre et bisque de langoustines  

Civet de sanglier au Syrah et herbes du maquis

P o u r  P lu S  d e  r e N S e I G N e M e N t S ,  r A P P ro c h e Z - vo u S  d e  B r I c e  GANdrÉ.

 E N T R É E S

Velouté de courge bleue de Hongrie (et non d’orange bleue… n’en déplaise à Paul) 
et cappuccino de foie gras de canard du Sud-Ouest 

Terrine de pot-au-feu de bœuf charolais aux légumes racines à l’huile de truffes 

P L A T S

Quenelles de sandre et langoustines traditionnelles de Jean Marc « Papy Moustache » 
et bisque crémeuse 

Jambonnette de chapon forestier  
au gratin dauphinois à la moelle de bœuf français et cardons du coin

D E S S E RT S 

Chocolat Valrhona et menthe glaciale « comme un after-eight »

Biscuit roulé, pâtissière à la fève de tonka et fruits exotiques, gelée de framboises de Manou

   
         Assiette pescetarienne                              Plat Signature                                      Végétarien

         Sans Gluten                                                 Meilleur Ouvrier de France

7 €

12 €

13,50 € par part

15 € par part

Prix nets, taxes et service compris. Boissons non comprises. 
Tous nos plats sont faits « maison » avec des produits frais de saison... 
Pour toutes allergies, n’hésitez pas à nous consulter ! 

16 €

17 € 

19 €

19 €

24 €

25 €

36 € 

34 €

16 € 

6 €

11 € 

11 €

14,50 €

14,50 € 

 E N T R É E S

Velouté de courge bleue de Hongrie (et non d’orange bleue… n’en déplaise à Paul) 
et cappuccino de foie gras de canard du Sud-Ouest 

Terrine de pot-au-feu de bœuf charolais aux légumes racines à l’huile de truffes  

Pithiviers de gibier à poil (même s’il fait très froid …) et chutney de fruits du plaqueminier (devinez …) rôtis  
Saumon gravlax au céleri rémoulade, son œuf mollet « caché » à la crème de citron, 
wasabi et herbes fraîches 

                 P L A T S

Quenelles de sandre et langoustines traditionnelles de Jean Marc « Papy Moustache »  
et bisque crémeuse 

Jambonnette de chapon forestier au gratin dauphinois à la moelle de bœuf français  
et cardons du coin

Lièvre à la royale dans la pure tradition d’Auguste Escoffier (au foie gras de canard du Sud-Ouest)  
et pommes de terre écrasées au beurre de truffes de la Drôme

Saint-Jacques de Normandie ou de mer du Nord en pince à linge et chawanmushi 
(flan japonais en cuisson vapeur à la cébette) et corail

F RO M A G E S

Plateau de fromages affinés par la Maison                  sur lit de verdure et fruits secs

Faisselle de Léoncel accompagnée de confitures ou coulis de Manou 

D E S S E RT S

Chocolat Valrhona et menthe glaciale « comme un after-eight »

Biscuit roulé, pâtissière à la fève de tonka et fruits exotiques, gelée de framboises de Manou

Mont-blanc … en avant-goût des premières neiges de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie)

Bûchette de clémentines et noisettes au chocolat Valrhona 
de Philippe Rigollot (Champion du Monde de Pâtisserie) 

L ’ E M P R E I N T E  D U  C H E F

à  l a  c a r t e

Menu  d e  F ê t e s

MENU 19.indd   1MENU 19.indd   1 30/11/2022   17:19:3330/11/2022   17:19:33

menu 19

et tant d'autres 
à suivre...

plus de 30 cartes différentes depuis septembre 2020...

déc. 2022
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nos clients le disent...
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note moyenne tous réseaux confondus :
Zenchef  | 4,7/54,7/5 sur 724 avis 
clients ayant réservé et consommé

Avis Google | 4,7/54,7/5 sur 621

Avis Tripadvisor | 4,5/54,5/5 sur 275 avis

Pages jaunes | 4,8/54,8/5 sur 17 avis

Données au 1er mars 2023

18,67 / 20 18,67 / 20 
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la presse en parle
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la presse en parle
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18 mois de rénovation globale avec des entreprises locales

Merci
AAGROUP   -   ATM   -   BET LAPLACE 

BONHOMME METALLERIE   -   BPI FAÇADES   -   BTA

BUREAU MATHIEU   -   CBC   -   CHAMBOST SA

CHRISTELLE BARBARINI   -   CICA AGENCEMENT

COMPTOIR DU CARRELAGE   -   D.A.I   -   DES   -   ETS GIRES 

GANON MOQUETTE   -   GILLES DREVETON  

GROUPE QUALICONSULT   -   JNS CHARPENTE   -   LOVISOLO

LUXE PLAN   -   MENUISERIES JUNILLON   -   OBOUSSIER TP

 OSSI DESIGN   -   PAYEN MENUISERIES   -   RSDC   

SARL BARTHELEMY FRERES   -   SELLERIES DU PILAT   -   SEMA   

SIC INFRA 2   -   SOBRABO   -   SOLS   -   SOLEIL PLOMBERIE   

SOLIEV RENOV   -   SVI   -   RSDC 

VALENTE   -   VALLON FAURE   -   VILLA SOLEIL 
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18 mois de rénovation globale avec des entreprises locales
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116  avenue Victor Hugo
26000 VALENCE

www.maison-grizlaw.com

Contacts Presse :

Karine BEAUGIRAUD 06 60 82 71 61

Elodie BEHM 06 83 28 83 45 

Crédit photos Serge Chapuis


