
 

 

Entrées - Starters 
Velouté de Butternut, crème Citronnée et Lard paysan 12 € 

Butternut Soup, Lemon cream and peasant Bacon 

Caviar d’Aubergine à la Libanaise, salade de Pois Chiche, Tortillas de Blé croustillant 16 € 

Lebanese Eggplant Caviar, Chickpea salad, crispy Wheat Tortillas 

Salade Caesar, Poulet pané, Parmesan et croûtons 17 € / 24 € 

Caesar salad, fried Chicken, Parmesan and croutons   

Plats - Main Courses 
Lotte laquée au Curcuma 27 € 

Mousseline de Carotte et Combava, Carotte glacée, chips de Carotte 

Turmeric Lacquered Monkfish 

Carrot mousseline and Combava, glazed Carrot, Carrot chips 

Côte de Bœuf maturée, sauce Béarnaise et frites Maison par pers.    29 € / 52 € 

(portion / côte de Bœuf maturée pour 2, servie saignante, minimum 1 kg)  

Matured prime rib Beef, Béarnaise sauce and Home made French fries 

(portion / matured prime rib Beef for 2 people, rare cooked, minimum 1 kg) 

Burger Végétarien 24 € 

Galette de Patate Douce, Cheddar, Crème aux Herbes, Frites Maison  

Vegetarian Burger, Sweet Potato Galette, Cheddar, Herb Cream, Home made French Fries 
 

        Fromage ou Dessert – Cheese or Dessert  13 € 

 

La Sélection de notre Cave 
Rouge :      Savoie                2014 Mondeuse Arbin ‘Tout un Monde’ Louis Magnin Bio 59 € 

                  Languedoc         2019 Saint-Chinian Lieu dit Bardou de Laurent Miquel 59 € 

                  Bordeaux            2014 Margaux BriO – second vin de Château de Cantanac Brown  78 € 

 

Blanc :        Savoie                 2022 Roussette de Savoie ‘Souveraine’ Philippe Grisard  35 € 

                  Languedoc          2021 ‘Altre Cami’ Domaine Gayda Bio 52 € 
                   

Et nos suggestions de Vin au Verre du moment présentés à l’entrée du restaurant 
 

Végétarien / Vegetarian 
 

Allergènes : liste sur demande – Origine des Viandes : France, Irlande 

Dans le cadre de la demi-pension sont inclus entrée – plat – fromage ou dessert, y compris les desserts Carte. 


