MENU SIMPLICITE. 29.00€

SOUPC froide de cresson, Pceuf de Poule Poché, lard virtuel

]:ice”c en farine de seigfe
Qu

Pouillabaisse de Poissons de roche en geléc du Chalet

565 accompagncments

(Charlotte de rognon de veau, confit cl’oignon doux au porto

Jus de veau releve d’estragon frais

Qu

Dos de lavaret réti au sel dherbes aromatiqucs

Minesse d'un sablé ParFumé,Jus gourmanc{

Faisse”e de Fromage blanc ala creme

Qu

| e Saint Marcellin réti en crotite de sésame, mesclun de salades

Eﬂceui”é de pommes Grany en infusion glacé au Pancum de citron
Sorbet de Persii sauvage
Qu

Craquant aux deux chocolats

Mi”@shake exotique

Aa@m@;&frm

D E FRANCE

Prix toutes taxes comprises



MENU CARTE 38.00€

LENTREE DANSLE MENU A 29.00€
LEFPLAT DANSLE MENU A4300€

ou

LDENTREE DANSLE MENU A43.00 €
L EPLAT DANSLE MENU A 29.00€

| e Saint Marcellin réti en crotite de sé¢same, mesclun de salades

Qu

| e chariotde )Cromages du pays de Savoie et autres

Dessert a choisir surla carte

Prix toutes taxes comprises



MENU TERRE. ET LAC 4%00€

Marbré de M oie gras frais de canard aux éPices

Dégustation d’APremont Marce! \/ia”et
QOu

Saint Jacques saisies, que]ques coqui”ages

Crémeux de Patatc cloucc,jus de canard

Lc ventre d’omble chevalier ala Plancha

Roulcau végétarien c{’automnc, vinaigrette de soja

Qu

| acote cl’agneau en tajine de légumes

| e magret de canard en tournedos au beurre d’agrumes

(Chevre frais a Phuile de noix et blanc de Poireaux

Qu

| e chariot de Fromages du pays de Savoie et autres

Dessert a choisir surla carte

Prix toutes taxes comprises



MENU CARTE. 49.00€

LENTREE DANSLE MENU A4300€
LEFLAT DANSLEMENU A 56.00€

od

LENTREE DANS LE MENU A 56.00€
LEFLAT DANS LE MENU A43.00€

Chévre frais a huile de noix et blanc de Poireaux

Qu

| e chariotde Fromages du pays de Savoie et autres

Dessert a choisir surla carte

Prix toutes taxes comprises



MENUFLAISIR 56.00€

Vinaigrcttc de légumes Printanicrs et rouget de roche ala Pfancha

Tapenaée d’aubergines
Qu

Gambas géante rotie
chfqucs sushi de légumcs, salade de laitue de mer

Huile d’herbes vierges

Aigui”ettc de St Pierre préparée facon diePPoise

Bouillon ¢émulsionné

Qu

Subtih’té du beeuf (A”emagnc) taillée dans le filet comme Paimait Rossini
Jus de viande au ParFum de truffe

| _averrine de chevre frais a Phuile de noix et blanc de poireaux, mesclun de salades

Qu

| e chariot de Fromages du pays de Savoie et autres

Dessert a choisir surla carte

Aa@a@&frm

D E F R A N CE

Frix toutes taxes ComPriscs



MENU SENSATION 89.00€

Seri pour 2 personnes minimum ou Pensemble d’une table

Marbré de [oie gras frais de canard aux éPices

Dégustation CI’APremont Marcel Via”et

Saint Jacques saisies, quelqucs coqui”ages

Crémcux de Patatc cloucc,jus de canard

Vinaigrcttc de légumes Printanicrs et rouget de roche ala Plancha

Tapena&e d’aubergines

Le ventre d’omble chevalier a la P]anc}'xa

Rouleau végétarien dautomne, vinaigrette de soja

SUEtilité du beeuf (A”emagne) taillée dans le filet comme Paimait Rossini
Jus de viande au ParFum de truffe

Chévrc frais a huile de noix et blanc de Poircaux

Qu

| e chariotde Fromagcs du pays de Savoie et autres

Dessert a choisir surla carte

Ce menu ne Pcut étre servi aPrés i §h i5et2i hi 5

D E FRANCE

Aa@m@;&frm

Frix toutes taxes comPriscs



[ESENTREES

SouPe froide de cresson, Poeuf de Poulc Poché,
|_ard virtuel, [Ticelle en farine de sciglc 19.80€

Bouillabaisse de Poissons de roche en gelée du Chalet
Ses accompagnements 22.70 <

Saint Jacques saisies, quelqucs coqui”ages,

(Crémeux de patate clouce,Jus de canard 23.80€

Marbré de [Foie gras frais de canard aux éPices,

Dégustation d’APremont Marcel Via”et 24.70€

Gambas géante rotie quelques sushi de légumcs, salade de laitue de mer,

Huile d’herbes vierges 28.50€

\/inaigrette de iégumes Printaniers et rouget de roche ala Plancha

Tapenade d’aubcrgines 28.50€

D E F RA N CE

Aa.@a@gérﬁm‘;

Frix toutes taxes ComPriscs



LES FRODUITS DU FOISSONNIER

Dos de lavaret réti au sel dherbes aromatiqucs

Finesse d’un sablé Parfumé,Jus gourmancl 23%.70€

Le ventre d’omble chevalier ala Plandﬁa, rouleau végétaricn dautomne

\/inaigrette de soja 25.57€

Aigui”et’cc de St Pierre préparée facon diePPoise
Bouillon émulsionne 29.57 €

Flancha de filet de Poissons de lacs a ma facon

(Omble chevalier, lavaret, Perchc) 27.78%€

Bar sauvage (] 2 1(@ pour 2 personnes gri”é tout simPlcmcnt
Beurre de truffe 70.00€

NOS SUGGESTIONS

D E FRANCE

Aa@m@;&frm

Frix toutes taxes comPriscs



[ASELECTIONDU BOUCHER

(Charlotte de rognon de veau, confit d’oignon doux au porto
Jus de veau releve cl’cstragon frais 23.80€

Subtilité du beeuf (A”emagnc) taillée dans le filet comme Paimait Rossini
Jus de viande au ParFum de truffe 21.87 €

| acote cl’agncau en tajine de légumes

Le magret de canard en tournedos au beurre d’agrumes 29.87 €

Figeonneau fermier Préparé ala rogal

Légumes de Printemps, Jus de cuisson 31.87 €

Céte de Boch (Anemagne) servie a la P]anc}ve
(Fiécc d1 Kg minimum servie pour deux convives) 58.00 €

NOS SUGGESTIONS

@ Bistrots

D E F RA N CE

Prix toutes taxes comprises



NOSTFROMAGES

(Chevre frais a Phuile de noix et blanc de Poircaux 7.90€
| e Saint Marcellin réti en crotite de sésame .20 €
Roncle des f:romagcs frais et affin¢s 8.60€
Faisselle de Fromage Blanc ala creme fraiche 2.85 €

GOURMANDISES DU CHALET

Dégrac{é vacherin Maison aux éclats de Pralines 11.50€

Eﬁceui”é de pommes Gran3 en infusion glacé au ParFum de citron
Sorbet de Persi] sauvage 11.50€

Craquant aux deux chocolats

Milk-shake exotique 11.50€

Moe”eux mi cuit tout chocolat Maison et son sorbet (10 minutes) 11.50€

[~ motion de creme bralée en croustillant de chocolat noisette 11.50 €

| a gon&ole de fruits frais et sorbets 14.00 €

Finesse d’un sablé de fruits rouges agrémenté d’un sorbet verveine menthe 11.50€

Le gran& dessert du chalet (Pour 2 Personncs) 28.00€

POUR VOTRE CONFORT, LES DESSERTS
SONT A COMMANDER EN DEBUT DE REPAS

Aa.@a@gérﬁm‘;

D E F RA N CE

Frix toutes taxes comPriscs



