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"+ farfare de boeuf ( cru ou pbélé ) selon arrivage,
ou pavé de boeuf, tourtons des alpes___16,50€

du (arroir

25€ : entrée, plat et dessert au choix

E supplément 2€ par plat dans le menu

wté first

Imi-cuit de foie gras a la violette et lichi, confiture
d'oignons doux, brioche vanille 11€

* millefeuille de rouget et pétoncles a la badiane,
sur son nid de piperade 9.50€

* petite marmitte de ravioles des sous-bois__8,50€

* rillette de lapin au romarin du jardin, chutney de
pruneaux aux amandes grillées,
muffin tiedi assorti aux olives 7.50€

‘%té wOk 13€

* le del mare : retour de péche aux farfalles et
legumes sautés dans le jus de cuisson

« |e terre a terre : sauté de volaille marinée aux
épices, couscous arbmatisé

« lindien : sauté de boeuf aux épices, chapeaux
des sous-bois

’cété cOpi€uX 12,5€

nos pdtes servies sont sélectionnées selon le moment,

farfalles ou spaghettis ou pennes...

« pasta " classic " : & la carbonara, poitrine fumée,
herbes, creme.

* pasta”so chic" :sauce au foie gras. (+1€)

e pasta"so creamy": ala creme de St Jacques.(+1€)

W& coindufes 11,50€

Soupe maison servie avec sa fartine, comme avant....
« la plus belle : velouté de foie gras avec ses
croustillants de jambon cru.

( peut étre servie en entrée, 8,50€)
* la provencale : soupe de légumes du jardin.
( peut étre servie en entrée, 6,00€)

« dansles alpes : velouté aux champignons.

( peut étre servie en entrée, 6,50€)

Eioumedos de canard facon chasseur__ 17,50€

faux-filet et sa garniture de légumes
oubliés 12,50€

filet mignon & la moutarde & I'ancienne,
légumes de saison 14,50€

.Q(A)té mCr

marmitte du pécheur, ( retour de péche )
rattes et rouille 13,50€

mouclade de moules, sauce gingembre,

chips de légumes, potatoes 16,50€
encornefts farcis sur le green 15,50€
%l
@OtC deliCiCuX
moelleux chocolat maison, sauce pistache et
créme de noisette /€

profiterrolles en féte ( farcies & la créme tagada,
carambar et praliné) 8,50€

fromage fondu au four ( St marcellin, miel,
lavande ), et sa confiture maison,
jeunes pousses vertes 7.50€

mikado aux pommes, sauce caramel /€

la gourmande : farandole de nos délices_8,50€

‘%téJUmOr avec ulle bOIisSolN 11€

poisson pané, ou steack héché , ou
volaille, ou hamburger maison
accOmpagné<C> de:

pates fraiches, ou purée maison (selon le moment ),
ou légumes frais poélés.

dessert:

salade de fruits maison, ou

yahourt aux fruits ou nature, ou
2 boules de glaces artisanales



(ae (C:lste of %tc tur‘p
% ional %‘ . W + beef tartare (raw or pan-fried), as available, or
giona isine enu 16.50€

steak, served with potato cakes

25€ First course, main course and dessert -Echosseur—s’ryle duck tournedos 17,50€
+2¢€ for this choise in menu

* piece of beef with roquefort ( cheese ) and

vegetables 12,50€
* pork tenderloin with traditional mustard and
%té Staner seasonal vegetables 14,50€
E foie gras mi-cuit with violets and lychees, sweet mté sUrf
onion jam and vanilla brioche 11€ ’
* millefeuille of red mullet and queen scallops with star * fisherman’s cosser_ole (catch of the day) with ratte
anise, served on a nest of piperade 9 50€ potatoes and rouille (spicy garlic sauce) 13,50€
* petite marmitte de ravioles ( sort of little pasta )with
creamed mushrooms 8,50€

o * mouclade of mussels with ginger sauce,
* potted rabbit with rosemary from the garden,

plum and toasted almond chutney and vegetable crisps and potatoes 16.50¢€
warm olive muffin 7.50€ .
« sfuffed squid on a bed of greens 15,50€
| % 2 .z L .
% , @OtC dCLCIOuS
&Ot€ wOk 13€ | '
1 * home-made melt-in-the-mouth chocolate
» seaside wok : fisherman's catch of the day with pudding with pistachio sauce
farfalle pasta and vegetables sautéed in the cooking and hazelnut cream /€
juice
* sweet-shop profiteroles (stuffed with creamed
« earthy wok : sautéed chicken in a spicy marinade foam strawberries,
with aromatic cous-cous chewy caramel and praline), 9.50€
* indian wok : sautéed spicy beef with woodland * oven-melted cheese (St Marcellin, honey and
| mushrooms lavender) with home-made jam and
% , young salad leaves 7.50€
12,5€ . .
& tC gCnCrOuS *« apple mikado with caramel sauce 7€
* pasta” classic "carbonara, smoked ham, herbs
and cream + the delicious plate : a medley of
our sweet dessert 8,50€
* pasta"so chic": foie gras sauce (+1€)
* pasta " 350 creamy": creamed St jCICC]UGS (+1€) wtéJUniOr &rin[c lnCIUClCCl 11€
~A 7 main course :
@TOC cOsy 11,50¢€ « fish in breadcrumbs or minced beef or chicken

Home-made soup with bread, just like the olden days... or home-made burger

+  so beautiful : cream of foie gras served with :

" provencale: garden vegetable soup e fresh pasta or home-made mash (as available),

*  alps: cream of mushroom soup + or fresh pan-fried vegetables

dessert :

* home-made fruit salad or yoghurt (with fruit or
natural) or 2 scoops of home-made ice cream



