Cceeur de filet de beeuf Charolais

sauce Mondeuse dArbin vieilles vignes, avec gratin savoyard

Filet de cannette des Dombes cuit en basse température

sauce au miel de montagne et aux griottes, polenta cremeuse au Beaufort

Ceeur de ris de veau francais sauce morilles

doré au beurre mousseux, sauce aux morilles

Escalope savoyarde au reblochon fermier gratiné

Un filet de poulet, du jambon, du reblochon doré au four, servi avec frites et salade

40 €

35 €

43 €

30€

Cceur de filet de beeuf roti et son escalope de foie gras de canard
poélée

fagon « Rossini » réduction de porto

Grosse cte de veau fermier de 350 g sélectionnée par notre
boucher M. Jargot

croustillante et moelfeuse, sauce aux morilles

Véritable steak tartare de beeuf de 240 g haché au couteau a la
commande

Taillé dans le coeur du rumsteck, servi avec des frites et une salade

A déguster a 2

46 €

40 €

29 €



Poissons frais d’arrivage

Filet de de Bar de ligne de I'lle d'Oléron cuit & 50°

émuision 4 la citronnelle et gingembre

Noix de Saint Jacques coquilles des Cétes bretonnes

Juste saisies d la plancha, beurre dagrumes

45 €

39€

Grosse cote de beeuf Charolais de 1,2 kg environ 54 € par pers.

rotie 4 Ia fleur de sel, servie avec un assortiment de sauces maison, gratin et légumes.

Filet de truite a la plancha

Sauce citronnelle gingembre

30 €



NOS PLATS

Grosse entrecéte charolaise de 300g a la fleur de sel

Avec pomnmes frites, salade verte et une sauce aux cépes

L'assiette de frites

L'omelette aux ceufs bio au Reblochon

Accompagnée de frites et salade verte

34 €

6 €

21€

La planche du montagnard

20 €

Un assortiment de charcuteries et fromages de Savoie sur un plateau, accompagne de salade

verte

NOS OMELETTES

L'omelette aux 4 ceufs bio au Beaufort

Accompagnée de frites et salade verte

L'omelette paysanne aux ceufs bio au Beaufort, pommes de terre
et lardons fumés

Accompagnée de frites et salade verte

21 €

22 €



NOS ENTREES

Salade de tomates, mozzarella di Buffala

Douzaine d’'escargots de Bourgogne

Préparés en persillade d ail des Ours, soupgon de Roquefort et mini-brioche

Foie gras de canard du Sud-Ouest marbré mi-cuit

Avec chutney de fruits dautomne, mini-brioche « maifson » et fleur de sel

18 €

19 €

23 €

Salade bergére aux crottins de chévre croustillants 18 €

noix et dés de lardons fumés

Dos de saumon des iles Bamlo 20 €

deficatement fume sur place au bois de hétre, servi avec une créme légere au Raifort

L'ceuf bio cuisson parfaite a 62° 19 €

Sur un lit de morilles au vin jaune et copeau de fole gras, servi en suspension de verre

Escalopes de foie gras de canard poélées 29 €

Au caramel de vin, mousseline de patates douces fumées



Nougat glacé du Chef Laurent aux oranges confites 12,50 €

et son coulis de framboises et tuile aux amandes

Créme briilée a la vanille Bourbon 12,50 €

caramélisée au sucre cassonade, servie avec une tuile aux amandes

Délice au chocolat noir Valhrona coulant a cceur 13 € Tartelette aux fruits rouges 13 €

Servi avec une glace a la vanille « maison

Baba au rhum Saint-James 13,90 €

bien imbibé, et sa double créme fouettée



Le chef Laurent vous informe que nos fondues sont élaborées a partir de meules
de fromages entiéres, sélectionnées et transformées dans notre cuisine.

Fondue savoyarde des montagnards 32€

Servie avec des charcuteries et une salade verte. Nos jambons sont sans sel nitrité

Fondue savoyarde des montagnards aux cépes 34 €

Servie avec des charcuteries et une salade verte

Véritable tartiflette « de chez nous » au reblochon fermier 27 €

Servie avec du fambon de Savoie et une salade verte

Fondue savoyarde au Beaufort 26 €

Servie avec une salade verte

Fondue savoyarde aux cépes extra 29 €

Servie avec une salade verte

Raclette de Savoie affinée 4 I'ancienne 32 £

280g de raclette de Savoie au lait cru, fondue sur des pommes de terre a4 déguster avec des
charcuteries et une salade

Véritable reblochonnade fermiére au feu de bois 33 €

Reblochon fermier fondu 4 la braise sur des pommes de terre accompagne d'un assortiment
de charcuteries et d'une salade verte



Pierrade aux 3 viandes (boeuf, magret, veau) 33 €

250 g de viande extra 4 cuire sur une pierre chaude accompagné de sauces maison, servi avec
un gratin savoyard, des frites et une salade



