
 
 

 

 

 

 

 

La Table d’Uriage s’engage au quotidien sur 

l’approvisionnement en circuit court. 

 

Notre boulanger : 
Les 3 Elles • Uriage-les-Bains 

 

. 

Menu Enfant (Plat + Dessert)  25 € 
(En 2 plats, adaptés de la carte par le chef, pour éveiller 
les papilles. Renseignements auprès du serveur). 

 

 

Horaires d’ouverture du restaurant : 

Du Mardi au Samedi inclus. 

Déjeuner : de 12h à 14h. 

Dîner : de 19h30 à 21h30. 

 

 

Tous nos plats sont faits « maison »  
et élaborés avec des produits frais  

(susceptibles de modifications  
en fonction des arrivages du jour). 

Prix nets – Service compris. 

 

Liste des allergènes sur demande. 

 

 

Moyens de paiement : 

 

 

- CARTE DU MIDI - 
Servie du mardi au vendredi, hors jours fériés. 

 
 

Plat 18€ 

Entrée + Dessert  19€ 

Entrée + Plat OU Plat + Dessert 26€ 

Entrée + Plat + Dessert 34€ 

 
ENTRÉES  

 
Rillettes de la mer,  
glace moutarde à l’ancienne.                12€ 
 

OU 
 

Crémeux de châtaigne.              12€ 
 
PLATS                                                          
 
Pavé de lieu noir, quinoa, sommités de 
brocolis et sauce beurre blanc au 
champagne.       18€ 
 
OU 
 
Filet mignon de porc, ragoût de lentilles 
et coulis de poivrons rouges.         18€ 
 
 
FROMAGE & DESSERTS   

 
Sélection de fromages affinés,  11 € 
O’Tour du Fromage à Uriage.  
 
OU  

 
Dessert du jour. 11 € 
 



- CARTE SOIR & WEEK-END- 
Servie les soirs du mardi au vendredi, 

le Samedi et jours fériés. 
 

ENTRÉES 

 
ŒUF DE POULE FERMIER « PLEIN AIR »  
TERRE & MER 18 € 
Royale de jaune d’œuf, foie gras, anguille fumée 
artisanale, siphon de blanc d’œuf, longuet de pain 
de mie. 
 
CÉLERI-RAVE, SAUMON FRAIS LABEL ROUGE   19 € 
Fin velouté de céleri, saumon gravlax,  
tuile au grué de cacao. 
 
FOIE GRAS FRAIS DE CANARD DU SUD-OUEST 
« MAISON R. DUPÉRIER » 22 € 
Floqué au chocolat blanc, gel de clémentines,  
fine brioche. 
 
 
POISSONS  

 
SAINT PIERRE DE MÉDITERRANÉE, 29 € 
Aiguillettes pochées lentement rôties, crémeux aux 
carottes et citron confit, vinaigrette aux fruits de la 
passion & mangue relevée à l’Aceto Balsamico bianco. 
 
NOIX DE SAINT JACQUES 34 € 
Rôties à l’unilatéral, dressées sur un siphon de 
pommes de terre Roseval, coulis de truffe. 
 
 
VIANDES 

 
PINTADE DE LA FERME DE JC 28 € 
Suprême contisé au beurre de noix, crémeux de 
topinambour, étuvée de légumes, jus court.  
Viande Origine France  

 
FILET MIGNON DE CERF 32 € 
Légumes du primeur, jus de cerf. 
Viande Origine France  

 
FILET DE BŒUF « FLEUR DE BOEUF » 34 € 
Rôti au sautoir dans un beurre mousseux, siphon de 
champignons, champignons forestiers sautés,  
sauce Bordelaise. 
Viande Origine France  

 
 
SUGGESTIONS DU MOMENT  
Se renseigner auprès des serveurs. 

 
 
 
 
 

LA LAITERIE   

 
FAISSELLE FERMIÈRE 10 € 
Sucre / Crème / Coulis. 
 
SÉLECTION DE FROMAGES AFFINÉS  12 € 
Choisis par M. Bernard Mure-Ravaud, 
MOF et champion du monde des fromagers.  
 
 
DESSERTS 

 
VACHERIN EXOTIQUE 12 € 
Marmelade de mangue, chips d’ananas et noix de 
coco, meringue, sorbet et glace « Renzo » (coco, 
mangue, passion). 
 
TOUT CHOCOLAT (Valrhona) 12 € 
Ganache montée chocolat Manjari, insert agrumes, 
croustillant chocolat, glaçage miroir. 
 
BABA AU GÉNÉPI HORS D’AGE (Meunier) 12 € 
Pâte à savarin, sirop à l’orange et vanille de 
Madagascar, crème montée à la vanille et au Grand 
Marnier, copeaux de chocolat blanc.  
 
EXTRAIT DE LA CARTE DES VINS  

       15cl    75cl 
Blancs : 
 
AOC Luberon - 2022 
Domaine de Fontenille - BIO  8 €    32 € 

AOC Alsace - PFIFF - 2020 - BIO 
Maison Zoeller   8 €    34 € 

VDF Le Blanc - 2022 
Domaine Mayoussier 8 €    35 € 
 
Rouges : 
 
AOC Luberon - 2022 - BIO 
Domaine de Fontenille     8 €    32 € 

VDF Tannat - Sans soufre - 2019 
Lionel Osmin & Cie 8 €   44 € 

AOC Blaye Côtes de Bordeaux 
Justin Malbec - 2021 - BIO 8 €   34 € 
 

 



-MENU DÉCOUVERTE- 
55 € 

 
 
 

CÉLERI-RAVE, SAUMON FRAIS LABEL ROUGE 
Fin velouté de céleri, saumon gravlax, 

tuile au grué de cacao. 
 
 

✽✽✽ 
 
 

PINTADE DE LA FERME DE JC 
Suprême contisé au beurre de noix, crémeux de 

topinambour, étuvée de légumes, jus court. 
Viande Origine France 

 
OU 

 
SAINT PIERRE DE MÉDITERRANÉE 

Aiguillettes pochées lentement rôties, crémeux aux 
carottes et citron confit, vinaigrette aux fruits de la 

passion & mangue relevée à l’Aceto Balsamico 
bianco. 

 
✽✽✽ 

 
 

SÉLECTION DE FROMAGES AFFINÉS 
Choisis par M. Bernard Mure-Ravaud, 

MOF et champion du monde des fromagers. 
 
 

✽✽✽ 
 
 

DESSERT AU CHOIX 
A la carte. 

 
 

 

 

 

Menu en 4 services 

Prix nets – Service compris. 

Servi pour l’ensemble de la table. 

-MENU ÉVEIL DES SENS- 
82 € 

Accord Mets & Vins : 40€ 

 
 

CÉLERI-RAVE, SAUMON FRAIS LABEL ROUGE 
Fin velouté de céleri, saumon gravlax, 

tuile au grué de cacao. 
 

✽✽✽ 

 

FOIE GRAS FRAIS DE CANARD DU SUD-OUEST 
« MAISON R. DUPÉRIER » 

Floqué au chocolat blanc,  
gel de clémentines, fine brioche. 

 
✽✽✽ 

 

NOIX DE SAINT JACQUES 
Rôties à l’unilatéral, dressées sur un siphon de 

pommes de terre Roseval, coulis de truffe. 
 

✽✽✽ 

 
FILET DE BŒUF « FLEUR DE BOEUF » 

Rôti au sautoir dans un beurre mousseux, siphon de 
champignons, champignons forestiers sautés, 

sauce Bordelaise. 
Viande Origine France 

 
✽✽✽ 

 

SÉLECTION DE FROMAGES AFFINÉS 
Choisis par M. Bernard Mure-Ravaud, 

MOF et champion du monde des fromagers. 
 

✽✽✽ 

 
DESSERT AU CHOIX 

A la carte. 
 
 

 

 

Menu en 6 services. 

Servi pour l’ensemble de la table. 

Prix nets – Service compris. 

Servi jusqu’à 13h le midi et jusqu’à 21h le soir. 

Ce menu est servi le soir, le samedi et les jours fériés. 

 


