Velouté de |ésumes d’hiver 9. 15,00 €
Tomme de Savoie, Cro(itons et Fromage RApé
Winter vegetable soup served with “Tomme de Savoie”
and grated Cheese

Terrine de Pot au Feu a Ancienne - 16,00 €
Carottes Fondantes, Noisettes Torréfiées et Chuthey Poire
Traditional “Pot gau feu” casserole, roasted hazelhuts pear chuthey

TReblochon pané et beighets de pomme de terre «q - 16,00 €
Breaded reblochon and Potatoes fritters

Tartare de Thoh aux saveurs exquises - 22,00 €
Légumes Croquants, Vanille et zestes de Citron vert
Tuha tartar With deliCately seasoned with Vahilla and lime zest
Crunchy vegetables

Médaillon de foie gras de Canhard du Sud-Quest - 26,00 €
MuscCat de Rjvesaltes et confit d’oighons 3 la myrtille
Duck Foie gras, musCat of Rjversaltes, blueberry and onhioh Confit



NOS VIANDES
OUR MEATS DISHES

Supréme de Volaille fertiére cuit a basse température - 22,00 €
Sauce a la Coriandre et au lait de coco
Slow cooked chicken supreme, Corighder ahd coconut milk sauce

‘Piece du boucher - Beurre Maitre d’hote| - 33 €
Butcher’s choise cut, butter « Maitre d’Hotel”

Croustillant de bcEuf Confit aux aromates et filet — 26,00 €
De pigeon r6ti, jus corsé parfumé 3 'huile de truffe et au Foie Gras
Crispy beef confit with aromatiC herbs, Truffle oil
and foie gras flavoured jus.

Carré d’agheau cuit comme en Provence, creme d’Aiil 32,00 €
TRack of l[amb cooked in the Provencale style, garliC Cream

Tous nos plats sont aCcompagnhés de [égumes du marché cuisinés
au go(t du jour
All our dishes are accompahied by market vegetables of the day.



NOS POISSONS
QURFISHES DISHES

Gratiné de Filets de Perche et sa fondue de poireaux - 22,00 €
Perche fillet gratin with |eek fondue

Linguines aux Gambas Sauvages Flambées, Pesto et Tomates - 24,00 €
Linguine with flambéed wild prawn, pesto and tomatoes

Filet de Bar poélé, fleur de sel et Créme |égére aux coquillages - 26,00 €
Pan fried fillet of sea bass, fleur de sel and light sellfish Cream sauce

Noix de St Jacques juste snackées, beurre Vanillé - 26,00 €
Pan seared scallops, Vanilla butter

TOUS LES DIMANCHES - EVERY SUNDAY

Filets de Perche Frais de [Lac « Meuniére » - 29,00 €
Frites « Maison » et Salade Verte
Fresh lake perch fillets, parsiey butter with fresh fries and green Salad

Tous nhos plats sont aCcompagnés de |égumes du marché cuisinés
au go(t du jour
All our dishes are accompahied by market vegetables of the day



COTE VEGETARIEN 7

Bowl de chévre frais, Carottes fahes et choux Chinois ﬂ -19,00 €
Crémeux d’Avocat et Caramel balsamigue
Bowl of fresh goat’s cheese, Carrot tops and Chinese Cabbage
Creamy avocado, Balsamic glaze

Lasagnes de |égumes et coulis de tomates ’ - 21,00 €
Cervies aveC Salade verte
Vegetable lasagna and tomato coulis served with green salad



rd rd

NOS SPECIALITES SAVOYARDES

(Mini 2 pers./Prix par Pers.)

OUR SAVOYARD SPECIALITIES

(Mini 2 people/price per person)

Fondue Savoyarde 3 Fromages, servie avec salade verte - 22,00 €
3 Cheeses Savoyard fondue served with green salad.

Supplément Charcuterie - 8,00 €
Additional Charcuterie

TRaclette Valaisahhe - 25,00 €
Servie avec Charcuterie, pommes de terre et salade verte
Valais Raclette served with Charcuterie, potatoes anhd a green salad.

Tartiflette, serVie avec jambon Cru et salade verte - 19,00 €
Tartiflette served with dry-cured ham and a green salad.



MENU ENFANT - 15,00 €
KID’S MENU

Spaghettis 3 la bologhaise
Spaghetti Bolognese

Ou/Or

‘Piece de Boucher - [Légumes du jour ou frites
Butcher’s choise cut with vegetables of the day or French fries

Ou/Or

Filets de perche- [L,égumes du jour ou frites
Perch fillets with vegetables of the day or French fries

Jedededede

Fromasge blanhc coulis — Fromage blanc with fruit coulis
Ou/Or

Glace - Ice cream
Ou/Or

Compote — Compote



NOS DESSERTS
OUR DESSERTS

Planche de fromages de a Vallée du Giffre - 10,00 €
Cheese board with cheese from the Vallée du Giffre

Tarte Mojito Meringuée- Rhum Ambré, menthe - 12,00 €
Mojito meringue tart, amber rum, mint

Dbme Créme de marron, marroh glacé, compotée de Poire - 12,00 €
Chestnut cream from the DAme, Candied chesthut, pear compote

Dessert du Moment - 11,00 €
Dessert of the moment

Moelleux cceur coulant chocolat Valrhona, sorbet framboise - 12,00 €
Soft-Centred Valrhona Chocolate pudding, raspberry sorbet

Panna Cotta onctueuse 3 la Vanille de Madagascar, gel exotique - 10,00 €
Creammy pahha Cotta with MadagasCar Vanilla, TropiCal fruit jelly

Coupe Fabio - 11,00 €
Fruits frais, meringue, Créme épaisse, coulis de fruits
rouges et glace vanille
Fresh fruit, meringue, thiCk Cream, red fruit coulis,vanilla ice Cream



ENT de ESE E
GLACES DES ALPES

ASSORTMENT OF ICE CREAM AND SORBETS
FROM GLACES DES ALPES

Vanille, Café, Chocolat, Caramel fleur de sel, Fraise, Framboise
‘Poire, Citron vert, Myrtille, Bulgare, Pistache

(Vanilla, Coffee, Chocolate, Caramel with “Fleur de Sel”, Raspberry, Pear,
Lime, Blueberry, natural yoghurt, Pistachio)

1 boule 3,00 €

2 boules 5,50 €

3 boules 8,50 €
Boule Supp. 2,00 €

SUPPLEMENTS / EXTRAS

Chantilly 2,00 €
Chocolat Chaud 2,00 €
Meringue 2,00 €



