ENTREES

Ceviche d’esturgeon « a la péruvienne » et caviar
de truite 21€

Huitres Fines de Claire, sauce vierge,
vinaigre a I’échalotte

(6/9/12) 20€/29€/35€
Huitres Gillardeau, sauce vierge,
vinaigre a I’échalotte

(6/9/12) 24€/31€/42€
Paté de campagne aux champignons et pickles 19€

Saint Jacques gratinées au parmesan et vin blanc
de Savoie 26€

Duo de foie gras, Chutney de poire et jus de viande 26€

Entrée éphémere 19€
DESSERTS

Assiette de fromages de nos montagnes 15€
Coulant chocolat, creme anglaise 15€
Créme br(lée vanille 13€
Tarte aux myrtilles 16€
Mont blanc du Kaya 12€
Dessert éphémere 16€

PLATS

Turbot réti, purée choux fleur,
noisette et sauce citron 42€

Risotto petit épeautre, homard, jus de bisque,
tuile de parmesan 51€

Cote de veau cuite a basse température puis roti,
polenta, sauce aux morilles 42€

Filet de boeuf, purée de céleri, polenta,
sauce Périgueux 49€

Plat éphémere 33€

A PARTAGER

Cote de Boeuf sauce béarnaise,
frites, salades (pour 2 personnes) 84€

Poulet fermier roti au foin, patates tabassées,
pour 4pax (50 minutes de cuisson) 68€

ACCOMPAGNEMENTS 9€

Frites maison, légumes du marché, purée,
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Carte et menus élaborés par notre Chef de Cuisine César Anthony

Viandes d’origine Européenne




EPHEMERE LUNDI 62€

ENTREES

Velouté de chataigne, chips de jambon speck

Vol au vent de ris de veau, salade de jeunes pousses

PLATS

Truite a la Grenobloise, pommes de terre paillassons

Filet mignon de porc pané au sarrasin, butternut, jus de viande a |I'anis

DESSERTS

Fine tarte tatin a I'armagnac et sa glace vanille

Soufflé au chocolat, créme anglaise vanille et meringue chocolat noir




EPHEMERE MARDI 62€

ENTREES

Velouté de lentilles vertes et crumble noisette

Croustillant de ricotta, salade de jeunes pousses, vinaigrette de noisette

PLATS

Marbré de sole, carotte fane glacée, purée de carotte et sauce beurre blanc

Epaule d’agneau, petit épeautre, jus de viande au thym des alpages

DESSERTS

Parfait aux Bailey, créeme au chocolat, croquant de café sauce au Baileys

Tartelette aux Clémentines, chocolat blanc et vanille de la Réunion




EPHEMERE MERCREDI 62€

ENTREES

Velouté de champignon, chantilly forestiere et crumble de champignons

Carpaccio de st jacques cuisson unilatérale, fine brunoise de pomme,
capres, ail noir, sauce bisque

PLATS

Omble chevalier juste poélé, zeste de citron et choux fleur en textures

Bavette de porc, sauce Chimichurri, pommes grenailles

DESSERTS

Tarte Bourdaloue, Quenelle de créme chantilly aux amandes et liqueur de poire

Tiramisu fagon Kaya




EPHEMERE JEUDI 62€

ENTREES

Velouté de butternut, croustillant de poitrine fumée

Royale de champignons, brunoise de foie gras mi-cuit, petits croutons

PLATS

Dos de cabillaud confit, purée et chips d “artichaut, jus
de viande.

Magret de canard , tombée de jeunes pousses d’épinard, purée de céleri
et sauce Périgueux.

DESSERTS

« Alfajor » dessert traditionnel Argentin au chocolat, caramel de lait

Baba au Génépi, Creme de mascarpone, fruits
frais et sirop Thym citron




EPHEMERE VENDREDI 62€

ENTREES

Potage julienne Darblay, creme chantilly au lard fumé

CEuf parfait, Rosti de pomme de terre, émulsion estragon et cerfeuil

PLATS

Langues d “oiseau comme un risotto, st jacques,
jus de crustacé

Pot au feu a I’'Os a moelle

DESSERTS

Tarte aux citrons, granité limoncello

Choux a la creme, praliné et chocolat noir




EPHEMERE SAMEDI 62€

ENTREE

Soupe a I'oignon

Dariole de truite fumée, tartare d’avocat, mayonnaise

PLATS

Queue de lotte rotie, curry aux légumes

Ballotine de pintade, morilles, polenta crémeuse,
jus de volaille a la sauge

DESSERTS

Gateau aux trois laits

Mille-feuille croustillant, creme légére vanille et tonka




EPHEMERE DIMANCHE 62€

ENTREES

Creme Dubarry, sommités de choux fleur

Foie gras mi-cuit, chutney de poire, tuile sarrasine

PLATS!

Poulpe grillé, sauce pili pili et riz au safran

Parmentier d’effiloché de canard, salade de jeunes pousses

DESSERTS

Ravioli d’Ananas caramélisé en pate philo, glace yaourt,
sauce caramel

Poire Belle Hélene




NOS VINS DE REGION

VALLEE DU RHONE 75 cl Blanc

Merley 2021

| 37€

D. Remiziéres

Croze Hermitage Christophe 2020
68€

D. Remiziéres

Chateauneuf du Pape 2020

| 98€

Cht La Nerthe Bio

Hermitage - Cuvée Emilie 2018
115€

Dom. Remizieres

SAVOIE 75 cl Blanc

Les Abymes 2021/22

| 28€

Hervé & Patrice Rat-Patron
Roussette Batembeurre 2020
| 39€

Philippe & Sylvain Ravier
Chignin Bergeron 2021/22

| 49€

André & Michel Quénard
Pakhus 2020

| 35€
VDF moelleux P.Ravier

SAVOIE 75 cl Rouge

Gamay Jongieux 2020/21
| 30€

Eric Carrel

Mondeuse Arbin 2021
41€

Vieilles vignes F.Trosset

HAUT MEDOC 75 cl Rouge

Héritage de Chasse Spleen 2016
75€

Zeme de Cateau Chasse Spleen

Chateau Victoria 2017
| 48€
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EPHEMERE LUNDI 62€

ENTREES

Velouté de chataigne, chips de jambon speck

vol au vent de ris de veau, salade de jeune pousses

PLATS

Truite a la Grenobloise, pommes de terre
paillassons

Filet mignon de porc pané au sarrasin, butternut, jus
de viande a l'anis

DESSERTS

Tartelette aux Clémentines, chocolat blanc
et vanille de la Réunion

Soufflé au chocolat, creme anglaise vanille

et meringue chocolat noir

EPHEMERE MERCREDI 62€

ENTREES

Velouté de champignon, chantilly forestiere
et crumble de champignons

Carpaccio de st jacques cuisson unilatérale,
fine brunoise de pomme, capres, ail noir, sauce bisque

PLATS

Omble chevalier juste poélé, zeste de citron
et choux fleur en textures

Bavette de porc, sauce Chimichurri, pommes grenailles

DESSERTS

Tarte Bourdaloue, Quenelle de créeme chantilly aux amandes
et liqueur de poire

Tiramisu fagon Kaya

EPHEMERE MARDI 62€

ENTREES

Velouté de lentilles vertes et crumble noisette

Croustillant de ricotta, salade de jeunes pousses,

vinaigrette de noisette

PLATS

Marbré de sole, carotte fane glacée, purée de carotte et
sauce beurre blanc

Epaule d"agneau, petit épeautre,
jus de viande au thym des alpages

DESSERTS

Parfait aux Bailey, creme au chocolat,
croquant de café sauce au Baileys

Fine tarte tatin a I’'armagnac et sa glace vanille

EPHEMERE JEUDI 62€

ENTREES

Velouté de butternut, croustillant de poitrine fumée

Royale de champignons, brunoise de foie gras mi-cuit, petits croutons

PLATS

Dos de cabillaud confit, purée et chips d "artichaut,
jus de viande.

Magret de canard , tombée de jeunes pousses d’épinard,
purée de céleri et sauce Périgueux.

DESSERTS

« Alfajor » dessert traditionnel Argentin au chocolat, caramel de lait

Baba au Génépi, Creme de mascarpone,
fruits frais et sirop Thym citron




EPHEMERE VENDREDI 62€

ENTREES

Potage julienne Darblay, creme chantilly au lard fumé
CEuf parfait, Rosti de pomme de terre,

émulsion estragon et cerfeuil

PLATS
Langues d “oiseau comme un risotto,
st jacques, jus de crustacé

Pot au feu a I’'Os a moelle

DESSERTS

Tarte aux citrons, granité limoncello

Choux a la creme, praliné et chocolat noir

EPHEMERE SAMEDI 62€

ENTREES

Soupe a l'oignon

Dariole de truite fumée, tartare d’avocat, mayonnaise

PLATS

Queue de lotte rétie, curry aux légumes

Ballotine de pintade, morilles, polenta crémeuse,
jus de volaille a la sauge

DESSERTS

Gateau aux trois laits

Mille-feuille croustillant, creme Iégére vanille et tonka

EPHEMERE DIMANCHE 62¢€

ENTREES

Creme Dubarry, sommités de choux fleur

Foie gras mi-cuit, chutney de poire, tuile sarrasine

Poulpe grillé, sauce pili pili et riz au safran

Parmentier d’effiloché de canard, salade de jeunes pousses

DESSERTS

Ravioli d’Ananas caramélisé en pate philo,

glace yaourt, sauce caramel

Poire Belle Hélene
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