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La cuisine du Chef Nicolas Bergeret est guidée par le

goût juste, la saison et l’envie de sublimer chaque

produit sans jamais le trahir. 

Chaque plat raconte une histoire, entre tradition et

inspiration asiatique.

 Travaillant uniquement avec des producteurs de

confiance et privilégiant le local.

Au sein de l’établissement du Pic Blanc, des assiettes

franches, généreuses, où l’essentiel est dans

l’authenticité.

La cuisine du Chef Nicolas Bergeret est guidée par le

goût juste, la saison et l’envie de sublimer chaque

produit sans jamais le trahir. 

Chaque plat raconte une histoire, entre tradition et

inspiration asiatique.

 Travaillant uniquement avec des producteurs de

confiance et privilégiant le local.

Au sein de l’établissement du Pic Blanc, des assiettes

franches, généreuses, où l’essentiel est dans

l’authenticité.



Foie gras de canard mi-cuit condiments coing et pain

brioché

Foie gras de canard mi-cuit condiments coing et pain

brioché

Entrée/StartersEntrée/Starters

Semi-cooked duck foie gras served with quince condiments

and homemade brioche bread

Semi-cooked duck foie gras served with quince condiments

and homemade brioche bread

Velouté de butternut, noisettes torréfiées et ravioles

aux cèpes  

Velouté de butternut, noisettes torréfiées et ravioles

aux cèpes  

Butternut squash soup, roasted hazelnuts and porcini

mushrooms ravioli

Butternut squash soup, roasted hazelnuts and porcini

mushrooms ravioli

Truite fumée par nos soins, condiments acidulés et

toast au pain de seigle

Truite fumée par nos soins, condiments acidulés et

toast au pain de seigle

Smoked trout prepared by us, tangy condiment, and  rye

bread toast

Smoked trout prepared by us, tangy condiment, and  rye

bread toast

22€

15€

19€

Végétarien? Tous les plats et spécialités montagnarde

à la carte peuvent être transformés en version

végétarienne.

Végétarien? Tous les plats et spécialités montagnarde

à la carte peuvent être transformés en version

végétarienne.

toutes modifications entrainera un supplément toutes modifications entrainera un supplément 



Onglet de boeuf, légumes racines rôtis au beurre fumé ,

jus de boeuf lié à la châtaigne

Onglet de boeuf, légumes racines rôtis au beurre fumé ,

jus de boeuf lié à la châtaigne

Plats/ Main coursesPlats/ Main courses

Beef tab, root vegetables roasted in smoked butter, beef

gravy thickened with chestnuts

Beef tab, root vegetables roasted in smoked butter, beef

gravy thickened with chestnuts

Filet mignon de porc cuit basse température,

cromesquis forestiers et patate douce 

Filet mignon de porc cuit basse température,

cromesquis forestiers et patate douce 

Low-temperature cooked pork filet mignon, forest

cromesquis, and sweet potato 

Low-temperature cooked pork filet mignon, forest

cromesquis, and sweet potato 

Filet de sandre, topinambour confit et fumé à l’ail des

ours

Filet de sandre, topinambour confit et fumé à l’ail des

ours

Pikeperch fillet, candied Jerusalem artichoke, and wild garlic

broth

Pikeperch fillet, candied Jerusalem artichoke, and wild garlic

broth

28€

26€

29€

Végétarien? Tous les plats chauds et spécialités

montagnardes à la carte sont disponible en version

végétarienne

Végétarien? Tous les plats chauds et spécialités

montagnardes à la carte sont disponible en version

végétarienne

Toutes modifications entrainera un supplément Toutes modifications entrainera un supplément 



Croziflette: crozets, lardons, reblochons, servi avec salade Croziflette: crozets, lardons, reblochons, servi avec salade 

Le Coin Montagnard/

mountains Speciality

Le Coin Montagnard/

mountains Speciality

Croziflette: crozets pasta, bacon, Reblochon cheese, served with

salad 

Croziflette: crozets pasta, bacon, Reblochon cheese, served with

salad 

Salade Montagnarde: Salade, champignons, pommes de terre,

croutons, lardons, tomme, pickles, et noix

Salade Montagnarde: Salade, champignons, pommes de terre,

croutons, lardons, tomme, pickles, et noix

Mountain Salad: Salad, mushrooms, potatoes, croutons, bacon bits,

tomme cheese, pickles, and walnuts

Mountain Salad: Salad, mushrooms, potatoes, croutons, bacon bits,

tomme cheese, pickles, and walnuts

Gratin de ravioles du Dauphiné “La mère Maury”Gratin de ravioles du Dauphiné “La mère Maury”

Gratin of Dauphiné ravioli “La mère Maury”Gratin of Dauphiné ravioli “La mère Maury”

Raclette de “Chartreuse”: Pommes de terre, charcuteries, et

salade verte. (Minimum 2 personnes)

Raclette de “Chartreuse”: Pommes de terre, charcuteries, et

salade verte. (Minimum 2 personnes)

Raclette from Chartreuse village: Potatoes, cold cuts, and green

salad. (Minimum 2 people).

Raclette from Chartreuse village: Potatoes, cold cuts, and green

salad. (Minimum 2 people).

Raclette de chèvre marbré:  Pommes de terre, charcuteries, et

salade verte. (Minimum 2 personnes)

Raclette de chèvre marbré:  Pommes de terre, charcuteries, et

salade verte. (Minimum 2 personnes)

Marbled goat cheese raclette: Potatoes, cold cuts, and green salad.

(Minimum 2 people)

Marbled goat cheese raclette: Potatoes, cold cuts, and green salad.

(Minimum 2 people)

Boîte chaude accompagné de charcuteries, pomme de terre et

salade

Boîte chaude accompagné de charcuteries, pomme de terre et

salade

Melted cheese “boite chaude”accompanied by cold meats, potatoes

and salad

Melted cheese “boite chaude”accompanied by cold meats, potatoes

and salad

22€

16€

24€

29€/pers

32€/Pers

25€



Menu enfant/ kid menu

- 12ans

Menu enfant/ kid menu

- 12ans

Entrées /startersEntrées /starters

velouté de butternut

truité fumée, toast

Charcuteries, salade

Plats/main
Cordon Bleu et frites

Poisson pané, pâtes

pièce de boeuf , purée de patate douce

Steak haché, légumes d’hiver

Desserts

tarte tatin

Coulant Chocolat

possibilité de faire entrée/plat ou plat dessert dans la suggestion

demi pension

butternut squash soup

smoked trout, toast

Cold cuts, salad

Blue Ribbon and french fries

Baked fish, pasta

beef, sweet potato mash

Ground beef, winter vegetables

Chocolate Lava Cake

Deux boules de glace 

tarte tatin upside-down tart

25€



DessertsDesserts

Tarte tatin 

Entremet mangue fruits rouges 

Caramel-filled shortbread cookie 

Assiette de Fromages régionaux

Regional Cheese Plate

tarte tatin upside-down tart

Mango and red fruit dessert 

Sablé cœur coulant caramel 

14€

10€

10€

11€



Origine des viandes 

Toutes nos viandes, poissons et fromages sont d’origine

française. Seules les charcuteries proviennent d’Espagne

et d’Italie afin de proposer des labels haut de gamme.

Nos producteurs locaux :

Truite : pisciculture murgat, 38270 beaufort

Onglet de bœuf et filet mignon de porc : Isère viande,

38590 Sillans

Sandre : la ferme intégrale, 26730 la baume d’hostun

Ravioles : la mère maury, 26540 Mours

Raclette, tomme, délice : ici en chartreuse, 73670

Entremont-le-Vieux

Raclette chèvre marbré : la chèvrerie, 38114 Villard-

Reculas

Boite chaude, saint Marcelin : Mathieu ezingeard, 38680

Saint-Just-de-Claix

Ail des ours : cueillette des sommets, 38740 Chanteperier

Œufs : ferme du bel air, 38470 Teche

J’ai à cœur de mettre en avant les produits de notre

région et soutenir nos producteurs locaux. Ces produits

ont été sélectionnés avec soin afin de vous garantir une

qualité et une fraîcheur digne de vos papilles tout en

minimisant l’empreinte carbone. Tout ceci a été réalisé en

partenariat avec « le box fermier » qui centralise et

valorise leur travail.


