
Planche de Charcuterie

Jambon de Parme 18 mois grande réserve, jambon blanc truffé,
viande séchée des Alpes, saucisson de nos montagnes.	
«Charcuterie» dishes

18 months Parma ham, white truffled ham, 
dried meat from the Alps, local sausage.

Planche de Fromage de notre région & Charcuterie

«Local Cheeses & Charcuterie plate» 

 Les Entrées, Starters

Œuf Parfait

Crème de Girolles, tuile de Parmesan, espuma truffé, crumble de lard.	
«Perfect egg»
Girolles mushroom cream, Parmesan cheese tuile, truffled espuma, bacon crumble.

Velouté de patates douces 
Au lait de coco, crème légère, croustillant aux graines.	
Sweet potato soup

With coconut milk, light cream, seed crisp.

Salade Savoisienne

Salade de saison, Samoussa de Reblochon laitier, lardons fumés, 
pommes Granny Smith, vinaigrette de cidre.
«Savoy Salad»
Seasonal salad, Reblochon cheese samoussa, smoked bacon, 
Granny Smith apples, cider vinaigrette.

Tataki de Poisson (selon arrivage)
Guacamole de kiwi et avocat, sauce Thaï, salade de saison.				  
Fish Tataki (depending on availability)
Kiwi and avocado guacamole, Thai sauce, seasonal salad.

Escargots de Bourgogne

Bourgogne snails with garlic and parsley butter.

22€

20€

21€

23€

Par 6 : 14€    Par 12 : 26€

26€

26€

À partager, To share

Prix nets en euros. Service Compris.
Net prices in euros. Service included.



 Les Plats, Main Courses

Côte de Veau aux Girolles (300grs)
Pommes de terre persillées, mini carottes glacées au miel et romarin.
Veal chop with Girolles mushroom

Parsley potatoes, honey and rosemary glazed baby carrots.	 					   

Filet de Bœuf Montbéliard

Purée de pommes de terre truffée, jus corsé, chips de légumes variés.
Beef Montbéliard Filet

Truffle mashed potatoes, spicy juice, mixed vegetable chips.	 				  

Pluma de Porc Ibérique

Choux frisé braisé aux lardons, purée de patates douces.
Pork Pluma of Iberian

Braised kale with bacon, sweet potato mashe.

Orechiette au Reblochon et Jambon blanc truffé

Orechiette with Reblochon cheese and truffle white ham

Le Poisson du Jour (selon arrivage) 
Boulgour aux légumes de saison, sauce vierge aux herbes.
Fish of the Day (subject to the market) 
Seasonal vegetables boulgour, virgin sauce with herbs.				  

Souris d’Agneau confite (12h)
Pommes de terre persillées et ails confits.
Confit of Lamb (12h)
Parsley potatoes and garlic confit.

46€

48€

36€

29€

38€

39€

Boulgour aux légumes de saison / Boulgour with seasonal vegetables

Poêlée de pommes de terre persillées / Pan-fried parsley potatoes

Purée à la Truffe / Truffle mashed potato 

Salade de saison / Seasonal salad

9€

9€

12€

9€

Accompagnements seuls, Sides

Prix nets en euros. Service Compris.
Net prices in euros. Service included.

*Origine des viandes : Française & UE.
*Meat source: French & EU.



Les Spécialités Savoyardes, 
Savoyardes Specialities

La Tartiflette avec salade de saison	 					   
Hot melted Reblochon cheese, potatoes and bacon with seasonal salad.

Le Moelleux du Revard

Servi avec pommes de terre, charcuterie et salade de saison.
«Hot creamy vacherin in the box»
Served with potatoes, charcuterie and seasonal salad.

Notre Pain Surprise, pour 2 personnes 
Fondue de Reblochon laitier de Savoie (450 grs) cuit dans une miche de pain 
de la Maison Braissand, accompagné de pommes de terre au lard et salade de saison.	
Our «Surprise Bread», for 2 people

Fondue of Savoy milk Reblochon (450 grs) cooked in a loaf of bread 
from Maison Braissand, with potatoes with bacon and seasonal salad.

Fondue Savoyarde aux 3 fromages 
Comté, Beaufort, Emmental et salade de saison.
Savoyard Fondue with 3 cheeses and seasonal salad.

Fondue Savoyarde à la Truffe & salade de saison

Truffle Savoyard Fondue and seasonal salad.

24€

38€

72€

Prix par personne : 28€

Prix par personne :  42€

Pour accompagner votre fondue, To share with your fondue

Min.2 personnes

Min.2 personnes

Planchette de Charcuterie
Jambon cru de Parme, saucissons, viande séchée, condiments.
«Charcuterie small platter»
Parma ham, sausages, dried meat, condiments.

Planchette de viande séchée des Alpes / Alpes cured meat small platter

Planchette de jambon blanc Truffé / White ham Truffle small platter

15€

19€

19€

Prix nets en euros. Service Compris.
Net prices in euros. Service included.



Glaces & Sorbets Artisanal

Vanille, Chocolat, Caramel Beurre Salé, Noix de Coco, Citron, Fraise.
Artisanal Ice Creams & Sorbets

Vanilla, Chocolate, Salted Butter Caramel, Coconut, Lemon, Strawberry.

Les Desserts, Desserts

				             La Profiterole

Choux maison, glace vanille artisanale, chocolat chaud, amandes grillées.
Homemade choux, artisanal vanilla ice cream, hot chocolate, roasted almonds.

				            Brioche perdue

Quartier de poires confites de Savoie, glace à la fleur de lait artisanale.
Savoie Quarter candied pears quarter, artisanal milk flower ice cream.

			           Entremet aux marrons

Cœur croustillant Gianduja, crêpes dentelles chocolat noir, marron glacé.
Crunchy Gianduja heart, dark chocolate crêpes dentelles, chestnut glacé.

				     Carpaccio d’Ananas

Jus verveine poivre de Timut, glace noix de coco artisanale.
Timut pepper verbena juice, artisanal coconut ice cream.

Tous nos desserts sont faits maison / All our desserts are homemade.

13€

13€

12€

Prix nets en euros. Service Compris.
Net prices in euros. Service included.

12€

Assiette de Fromages de notre Région

Reblochon, Tomme à l’Ail des Ours, Beaufort
Local Cheeses Plate

13€

3€/ boule


