Carte et menus

Les entreées

Pdaté en crolte veau-porc T o gn e o) 12€

Salade de crottin de Chavignol réti lamelle de Butternut bonbon noix de

P 14€
pecan et parmesan
Bonbon de foie gras cuit au torchon, Chutney de poire, fruits SECS e 7€
Krusty de Saumon, mayonnaise citron romarin, condiment tomate, s

combawad




Les plats

SOLII'IS d'ﬂgﬂeﬂu COnfltE}, BOU|gOUF aux petlts |égumes ...................................................................... 28€

Condiment poivrons reuges et sauce romarnn

Burger T4 .................................................................................................................................................................................................................. 23€

Frites maison et salade verte Pain brioché Big stedck haché ae boeuf, bacon reblochon, sauce cocktail

Riz aux saveurs |nd|enﬁesr sauce herbdcée ....................................................................................................... 296

Champignons marings au minn, chips de panais
pig 1chipsde

Dos de CGbl”GUd au Sésome de Klmch[ .................................................................................................................. I18€

Mousseline de chou-Tieur, léegumes et sguce sairanée

Fllet de Veau en Croate de Pavot et ses éplces ............................................................................................. 18

Crozets jeunes carottes, sauce vanile-chocolat mayonnaise wasabi

R|b$ de Porc morlnés 6] I'{]Slathue ..................................................................................................................................... 24€

Cacahuetes, sesames, cignons fnts, cebetts, fites maison et salaae

Fondant d'Arly ................................................................................................................................................................................................... 24€

Accompagné de charcutere fing de mesciun et pomme de terre vapeur. Fromage chalid fondu au four de la vallee cAny




Selection de la Cheffe

Céte de Boeuf 500 gr ........................................................................................................................................................................... 40€

Senvie pour | parsonne Pommes de terre rattg, sauce et sa poélée de legumes

L.es desserts maison

Plate{]u de fromgges Offlnés ......................................................................................................................................................

De chez Alain Michel artisan fromager aAnnecy

Entremet Duo de Chocolot .............................................................................................................................................................

Ganache Dulce et chocolat

Cheese Cake au C[tron L = Y

glace vanille et compotée de frults rouges

Mlllefeunle ] e




Glaces artisanales

TR AT |- 3e
e Iy B oveeewwsseomssssmoms B B 5508
Supplément Chanti[[y o Al o e e e e e e e e e e 150
Crémes glacées Vanifle, Chocolat, Caramel beurre sale, Génepi
Sorbets Framboisg, Myrtille, citron vert, Fraise
Planches
16€

P[G nche Apéro ..................................................................................................................................................................................................

Chareutenies Fromages AOP




Planche Gc}urmande 2 pers ........................................................................................................................................................

Charcuteries Fromages Foie gras, Tapenade..

Terrine Artisanale

Nos menus

Menu du jour

Servi le midi (du mardi au vendredi)

16 €

Plat du jour et dessert

Plat du jour

Servi le midi

12€




Menu enfant

-12 ans

12 €

Nuggets de poulet — Frites maison
ou

Steack haché — frites maison
+

Boule de glace

-4

Sirop a I'eau ou jus de fruit




