
"Certains plats peuvent évoluer ou disparaître en fin de saison, selon l'inspiration du
chef et la disponibilité des produits."

À partager autour d’un verre, pour bien commencer :

Le Bocal (100g)   10
Rillettes de canard aux morilles et vin jaune.

La crème de chèvre   14
Crème de chèvre frais des Confins aux herbes fraîches et fleurs de nos

montagnes, idéale à tartiner sur des toasts.

Paris-Brest revisité   25
Fromage frais aux herbes, sashimi de thon, guacamole, oignons crispy, 

gel pickels  et gel wasabi. Le tout dans une gourmande pate à choux.

Menu enfant   16

Papardelles et douce sauce fromagère.

ou

Filet de bar et pommes de terre grenailles rôties.

En dessert, une boule de glace ou un finger choco-myrtille.

Mini gourmet   20

Brochette de filet de boeuf
Sauce morilles et frite de polenta.

En dessert, une boule de glace ou un finger choco-myrtille.



"Certains plats peuvent évoluer ou disparaître en fin de saison, selon l'inspiration du
chef et la disponibilité des produits."

Entrées:

L’Œuf   15
Œuf parfait, poêlée de girolles en persillade, sabayon de cressons et salade d’herbes.

Une assiette qui sent la promenade en forêt, sans les bottes et le panier.

Le Smash-Tuna   17
Pressé de thon (dans l’esprit d’un carpaccio), sauce aigre douce, copeaux de parmesan,

pignons de pin, oignons crispy, roquette et gel wasabi.
Du fondant, du peps et quelques petites notes qui viennent réveiller la mer.

La Burrata  15 
Burrata crémeuse, tagliatelles de courgettes jaunes,

coulis poivrons rouges/fraises/tomates.
Crémeuse, colorée, fruitée : l’été dans son plus simple appareil.

La Carotte   12
Terrine de carottes en mosaïque, 

gel carotte/gingembre/citron vert, huile de fanes, 
chips de peau et sorbet carotte/citron/gingembre.

La carrotte de C à E

Le Vitello tonnato   15
Fines tranches de veau rosé, sauce thon, câpres et parmesan, croûtons, roquette et

pickles.
Au foot c’est plus ce que c’était mais en cuisine ils restent bons ces Italiens.

Le Foie gras   18
Mousse de foie gras au vin doux de Savoie, insert abricot, glaçage abricot et crackers à la

pistache. 
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"Certains plats peuvent évoluer ou disparaître en fin de saison, selon l'inspiration du
chef et la disponibilité des produits."

Plats:

Le Boeuf    35
Filet de bœuf, frite de polenta , mousserons en persillade, tombée d’épinards, et condiment moutarde/vin

jaune.           

Le Cochon   26
Filet mignon de cochon, pequillos farcis au caviar d’aubergines fumées et pommes de

terre grenailles rôties.
Du moelleux, du fumé et des saveurs qui sentent bon l’été.

La Volaille   24
Sot-l’y-laisse de dinde confit façon thaï, curry rouge doux, lait de coco, gingembre, nouilles de

riz, carottes et cébettes.

Les Pastas   26
Larges papardelles sauce crémeuse aux morilles et vieux comté râpé à table.

Simplement gourmand

Le Ceviche   28
Filet de bar taillé, délicatement cuit par l’acidité d’une marinade citron vert et passion et

salade de perles de Savoie.
Une assiette légère, vive et pleine de petits éclats de fraÎcheur.

Le Prince des mers   35
Filet de Turbo, sauce vierge, haricots verts extra fin, 

houmous de pois chiches/betteraves.



"Certains plats peuvent évoluer ou disparaître en fin de saison, selon l'inspiration du
chef et la disponibilité des produits."

À partager... ou à garder pour soi 

Magnifique cœur d’Aloyau
de Black Angus.

13€/100gr
Découvrez sur nos ardoises le grammage des pièces disponibles aujourd’hui

(Recommandation +/-350gr/pers)
Servi découpée en tagliata, à personnaliser si vous le désirez avec les accompagnements

ci dessous.

Les Sides :

Salade verte - 4€
Pommes de terre grenailles rôties - 5€

Papardelles - 5€
Papardelles aux morilles - 8€

Frite de polenta - 5€
Sauce morilles - 6€

Spécialités savoyardes :
À partir de deux personnes, prix affiché par personne. 

Fondue savoyarde classique et son bouquet de verdure   26

Fondue savoyarde aux cèpes et son bouquet de verdure   30

Pour accompagner vos fondues :

Assiette de jambon fumé (80gr)   10
Assiette de charcuteries diverses (120gr)   15

Pommes de terre vapeur   4

La Raclette   30
Accompagnée de pommes de terre vapeur, de son bouquet de verdure et de 120

grammes de charcuteries diverses.

La Raclette végétarienne   30
Accompagnée d’une fricassée de légumes, de pommes de terre vapeur et son bouquet de

verdure.



"Certains plats peuvent évoluer ou disparaître en fin de saison, selon l'inspiration du
chef et la disponibilité des produits."

Fromages:

Duo de fromages tomme et reblochon.   8

Les desserts de notre cheffe pâtissière Romane.
Tous nos desserts sont imaginés et réalisés sur place.

 Du vrai fait maison, avec passion… et précision.

Le Finger choco-myrtille   12
Biscuit chocolat, croustillant de feuilletine praliné, mousse au chocolat, insert

myrtille et enrobage chocolat noir-noisettes.
Un dessert pour les amoureux du chocolat. 

L’Entremet citron-basilic   12
 Biscuit citron, croustillant chocolat blanc, insert citron jaune et basilic et mousse  au citron vert.

De la légèreté, de la douceur et une pointe d’acidité contre les chaleurs de l’été. 

La Brioche 12
Brioche gourmande garnie d’une compotée de fraises et rhubarbe, crème diplomate

à la pistache et fines tranches de rhubarbe confite. 

La Crème des Bois   12
 Crème dessert infusée à la Reine des près, crumble miel et amandes,

framboises, mûres, fraises et fleurs de nos montagnes.
Une vraie cuillère de montagne.

Le Café Gourmand   14
Bâtonnet glacé à la Reine des prés nappé de chocolat et d’amandes,  tuile aux fruits,

tropézienne, 
île flottante et mandiant. 

Le Café des Grands Gourmands   18
Le même plaisir sucré… avec un petit verre de génépi pour finir en beauté.

 Parce qu’on est dans l’pays, quand même.

Nos Desserts à partager :
(À 2 c’est coquin, à 3 c’est gourmand, à 4 c’est bien, à 5 on picore, et à 6 on en reprend 1)

La Pavlova géante 25
Meringue au sapin, crème montée à la fraise, gel verveine et fruits des bois.

L’Île Flotante géante 22
Blancs en neige, crème anglaise à la praline rose et tuile de caramel.
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