
Cette saison 2023 
Les Dimanches soirs de 18h à 20h

les lundis, mardis, toute la journée  jusqu’à 20 h 
 nous ne servons pas notre carte restaurant habituelle

mais une carte simplifiée avec : 
• PICODON (en panure de noisette, salade, pogne de Romans toastée) 15,50 €

♦ PLANCHE DE CHARCUTERIE  
 Planche de  charcuterie artisanale de montagne de Haute Loire (Pichon, depuis 1959)
 Cœur de jambon cru, carré de porc, chorizo sec, saucisson sec, coppa,
jambon à l’os cuit maison    15,50 €
 

 ♥ ASSIETTE DU VERCORS (Salade mêlée, tomates, jambon à l’os maison, 
bleu de sassenage, noix, ravioles frits)  23,00 €

♠ ASSIETTE MEDITERRANÉENNE ( Houmous, méchouia, beignets de 
courgette, melon, pastèque, salade mélée, tomates)  21,00 €

¶ FRITURE DE TRUITELLES (Avec sauce tartare maison)  14,00 €

* COCHON DES CONNAISSEURS (Jambon à l'os, Rosa d’Etienne, élevage 
raisonné) cuit au foin, sauce moutarde au miel et bière de la Pipe, frites, salade 23,00 €

■ FRITES FRAICHES  5,00 €

►DESSERT DU JOUR  8,50 €

           Tous les autres jours ……………………………..→→→→→



 Le Moulin de la Pipe
 Certainement l'hôtel*** restaurant le plus isolé de France !

           Vous propose des sensations à chaque plat

Horaires de service : 

☼ petit déjeuner : Buffet de produit régionaux du 7 h 30 à 10 h sur reservation 

ouverture du restaurant du mercredi au dimanche midi 

♥ Midi Semaine: Prise de commande carte complète 11 h 45 à 14h

♥ Midi juillet-août : Prise de commande carte complète 11 h 45 à 14 h30

☼ ensuite toute la journée carte snack, : 
friture de truitelles, casse croûte, pique nique, glaces, gaufres

 ♥ Soir juillet-aôut : Prise de commande carte complète 18 h 45 à 20h30 
      samedi soir  21 h 

Fermeture de l’établissement : 23 h 00
Merci de votre compréhension

Cher(e) Client(e),
Vous le savez, notre maison est distinguée par le titre de « Maître Restaurateur »
Au-delà d’une garantie de professionnalisme et du contrôle d’état préalable à l’attribution du titre par le préfet du département,
notre cahier des charges signale que l’ensemble de notre carte est ‘’faite maison’’.

Le ‘’Fait Maison‘’ est une cuisine fabriquée dans l’entreprise à partir de produits bruts.

Muriel et Franck LAFOREST ainsi que l'ensemble de leur équipe vous souhaitent de passer 
un très agréable moment au Moulin de la Pipe ! 

Origine des produits :  Charcuteries de la Maison PICHON (haute Loire) * Agneau de Beaumont-en-Diois, Jean-Louis Colomb, Cochon La
Rosa d’Etienne (Ardèche), filet de poulet fermier, de la Boucherie du Petit Primeur, Crest * Truitelles et Truites Arc-en-Ciel de La Pisciculture

de la Sône, Isère * Ravioles du Dauphiné de la Mère Maury, IGP Label Rouge 100 % Comté AOP Romans * Légumes et fruits Petit
Primeur, Crest * Fromages de chèvre, Ferme de Saint Pancrasse, Suze * Fromages de vache Bio, Gaec de la Grange, Léoncel * Pâtisserie

maison * Glaces des Ecrins, Maître Stéphane Cabiron *

L’hôtel dispose également de 11 chambres douillettes tout confort, 
pour les découvrir : www.moulindelapipe.com, ou demandez à la réception.

Règlements acceptés     en Euros   :
Espèces, Cartes Bancaires Visa, American Express, Master Card, Chèques (pièce d'identité), Chèques Vacances 

Prix nets service compris incluant la TVA à 10 %
En cas de partage de menu, un forfait de 10 €  sera appliqué

http://www.moulindelapipe.com/



