Chef de cuisine : Philippe Vrignaud
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Tous les plats de nos menus et de notre carte sont élaborés sur place, dans nos
cuisines, selon nos recettes et a partir de produits de qualité.
Nos glaces et sorbets proviennent d'un artisan glacier "Maison Braissand"

All our dishes are « home made ».
Our ice creams and sorbets are artisan-made at the "Maison Braissand"

Bce 6uionma B Hamey KAapTe MEHK OPUI'OTOBJIEHE HA MECTE M IO HaWlMM PelenTaM, MCIOJIBE3YS CBEXUE
KayeCcTBEHHEE [IPONYyKTE

Hame MopoxeHoe u copbeThs NPpOM3BOISTCS YaCTHBIM M3TOTOBUTEJIEM « JJoM Bpaccasg»Hame MOpOXeHOe
1 copbeTs MPOM3BOASTCS YaCTHEM M3I'OTOBUTEJIEM « JloM BpaccaHm»



POUR COMMENCER

STARTERS
JJIsI HayaJjia

LE FOIE GRAS

poélé au mais, réduction balsamique & miel

Pan fried foie gras with sweetcorn and honey balsamic sauce
[lomxapeHHass C KYKypy30¥ ¢ya Ipa C MEeIOBEM COYCOM

LE CEPE

en velouté, sabayon au Beaufort

Creamy cepe mushrooms with Beaufort cheese sabayon
HexwHrnr cyn m3 6ejieix 1pmboB, MyCC M3 Ccepa BogopT

LA NOIX DE SAINT-JACQUES

carpaccio aux senteurs de truffe

Thinly sliced scallops with the scent of truffle
Mopckme rpebemky, KapIayyo B apoMaTax Tpodesiern

LE RIS DE VEAU

en fricassée & émulsion chataigne

Stir fried calf sweetbreads with a chestnut emulsion
OprrKaccs M3 MOTOPOXOB B KAIITAHOBOM BSMYJIbCHUA

28 €

26 €

36 €

36 €



LA MER ET LES LACS

THE SEA AND THE LAKES
Mope M o3epa

LE BAR 38 €
au vert de spiruline & perles du Japon

Sea bass with spiralina algaes and tapioca

MopcCkO¥ BOJIK C 3EJIEHBI CHOUPYJIMHA M SIIOHCKUMM XEMYY KIHAMMI

L'OMBLE CHEVALIER 36 €

confit au cidre de Savoie
Artic char in candied savoyard cider
Peuynas ¢opesrs B CaBOMCKOM CHIPE

LA SOLE 42 €
dorée au praliné de cepes

Pan seared sole with praline flavoured cepe mushrooms

Kambajsia, nompyMsHeHHAas C OeJielMu I'pubamMiut



LA TERRE

MEATS
Ha 3eMjie

LA VOLAILLE

supréme en chapelure de jambon de pays

& creme de pain brdlé

Chicken supreme coated in dried ham powder

accompanied by a toasted bread infusion

JomanmHss nTwuila C BETYUYMHOM M COYCOM M3 IMNOIXAPEHHOI'O xXJjebIia

L'AGNEAU

noisette rétie & polenta au lait d'amande
Roasted loin of lamb with almond milk flavoured polenta
HO,H}KapeHHBIﬁ AI'HEeHOK , IIOJIeHTa Ha MMHIAJIBHOM MOJIOKE

LE VEAU

le filet en boulangere de légumes d'hiver
Veal fillet served with tasty winter vegetables
Quite MOJYO,HOT;[ I'OBAOVIHEI C 3MMHMMM OBOIIaMI

34 €

36 €

38 €



LES FROMAGES

CHEESE
CEIPE]

LE REBLOCHON

comme un nougat & mesclun de jeunes pousses
Reblochon cheese, ‘like a nougat’ with mesclun lettuce
Celp pebJIomoH CTHMABL HyT'd, MOJIOIOM BeJIeHBHI cajiaT

LE CHARIOT
sélection de fromages des Savoie

Selection of savoyard cheeses from the cheese trolley
Temexka — CaBOMCKME CHIPEI Ha BEIOOD

14

€



LES DESSERTS 16

DESSERTS
JECCEPTE]

LE SOUFFLE

au Grand Marnier & agrumes

Grand Marnier souffle with citrus fruits
Cydme B Jgmkepe I'paHn MapHBE C LUTPYCOBEIMMI

LE CHOCOLAT

en déclinaison praliné

Variations of praline chocolate
MojiouHEDI MOKOJIAHN C MHHIajseM (MIpajimiH?3)

LE MARRON

crémeux vanillé & streusel

Creamy vanilla chestnut with cinnamon crumble
KpeMOBEII BaHMJIBHEI KamITaH M II€COYHBII IIHMPOI

L'ANANAS

en minestrone au parfum de mangue & cCocCo

Pineapple, mango and coconut fruit salad « minestrone style »
Cyn m3 aHaHaca MMHECTPOHE C apoMaTaMy MaHI'O M KOKOCa

LA POMME

confite au miel bourbon et crumble

Candied apple with bourbon honey crumble

BacaxapeHHoe s6jI0KkO C MernoM, OypOOHOM ¥ KpaMOJib (TePTER OHUpPOIT)






GASTRONOMIE & SAVOIE

Savoie Gastronomy
MeHI©n MeCTHOM NOPOOYKIIMHA

LE CEPE

en velouté, sabayon au Beaufort

Creamy cepe mushrooms with Beaufort cheese sabayon
HexwHrrt cyn m3 6ejieix 1pmboB, MyCC M3 Cepa BogopT

L'OMBLE CHEVALIER

confit au cidre de Savoie

Artic char in candied savoyard cider
Peynas ¢opesie B CaBOMCKOM CHIPE

LA VOLAILLE

supréme en chapelure de jambon de pays

& creme de pain brdlé

Chicken supreme coated in dried ham powder

accompanied by a toasted bread infusion

JomamHss nTwuila C BETYUYMHOM M COYCOM M3 IMNOIXAPEHHOI'O xXJjebIia

LE REBLOCHON

comme un nougat & mesclun de jeunes pousses
Reblochon cheese, 'like a nougat’ with mesclun lettuce
Celp pebJionmoH CTWIBE HyI'a, MOJIOHOM 3E&JIEHBER] CaJlaT

LE MARRON

crémeux vanillé & streusel

Creamy vanilla chestnut with cinnamon crumble
KpeMOBE BaHWJIBHBI KalITaH M NEeCOYHEI [IMPOI

68



ESCAPADE GOURMANDE

Gourmet Getaway
[IYTEINECTBAE I'YPMAHOB

LE FOIE GRAS

poélé au mais, réduction balsamique & miel

Pan fried foie gras with sweetcorn and honey balsamic sauce
IomxapeHHass C KyKypy30M Qya I'pa C MEIOBEM COYCOM

ou

LA NOIX DE SAINT-JACQUES

carpaccio aux senteurs de truffe

Thinly sliced scallops with the scent of truffle
Mopckmue rpebemky, KapIadydyo B apoMaTax Tpodeein

LE BAR

au vert de spiruline & perles du Japon

Sea bass with spiralina algaes and tapioca

Mopckoy BOJIK C 3€JIEHBI CHOMPYJIMHA M SHOOHCKMUMMY XEeMUYXMHAMA

ou

LA SOLE

dorée au praliné de cepes

Pan seared sole with praline flavoured cepe mushrooms
Kambajia, nompyMsHeHHAas C OeJielMu I'pubamMiu

L'AGNEAU

noisette rdtie & polenta au lait d'amande

Roasted loin of lamb with almond milk flavoured polenta
HO,I[)K&peHHBH;[ AI'HEHOK , IIOJIeHTa Ha MMHIOAJIBHOM MOJIOKE

ou

LE VEAU

le filet en boulangere de légumes d'hiver

Veal fillet served with tasty winter vegetables
OusIe MOJIOIOM TOBSIOMHEI C BMUMHMMM OBOIAMMA

LE CHARIOT

sélection de fromages des Savoie

Selection of savoyard cheeses from the cheese trolley
Temexka — CaBOMCKME CHIPEI Ha BEIOOD

DESSERT DE NOTRE PATISSIER
selon votre préférence

Our Pastry Chef’s Dessert based on your preference
JeccepT OT HAamero KOHOUTepa Ha Ball BEOOP

80



INSPIRATION DU MOMENT

Inspired by the moment
BIOXHOBEHME 5TOI'O MOMEHTA

Laissez-vous tenter

par les saveurs raffinées et délicates
que Philippe Vrignaud met a 1l'honneur
avec créativité et modernite..

Une dégustation déclinée en 7 plats

élaborée selon l'inspiration du moment.
(menu proposé a l'ensemble de la table)

Allow yourself to be tempted by refined and delicate
flavours, showcased with creativity and modernity by our
head chef Philippe Vrignaud.

A 7-course gourmet experience elaborated on the inspiration

of the moment.
(Served to the entire table)

[IozpoOJIbTE BaC [00AJIOBATH M3BEICKAHHBEIMM M HEIIOBTOPUMEIMU
BKyCaMI, KOoTopele Ouinmi BprMHO npenocTaBJjigeT Balley 4ecTu CO
BCEV CBOEV KPeaTUMBHOCTBI M COBPEMEHHEM BKYCOM. . .

HDerycTauusa COCTOUT M3 / OJ0I, OPUIOTOBJIEHHEIX COIJIACHO

BIOOXHOBEHMI TeKylleI'O MOMEeHTa
(MeHI npemjlaraeTcd BCEeMy CTOJIY)

96 €



Les informations sur les allergenes présents dans chacun de nos plats sont a
votre disposition sur demande.

Nous vous informons que nos plats contiennent sous forme d’ingrédients ou de
traces les allergeénes suivants :

ceufs, lait et dérivés, céréales a gluten, moutarde, sulfites, fruits a coque,
sésame, arachide, céleri, poisson, mollusques, crustacés, lupin et soja.

Du fait de notre fonctionnement, nous ne pouvons garantir 1’absence de
contamination croisée entre nos produits.

We inform you that our dishes contain in the form of ingredients or trace the following
allergens : -

Eggs, milk and derivatives, cereals with gluten, mustard, sulphites, shellfruits, sesame,
peanuts, celery, fish, shellfish, crustaceans, lupine and soy.

Because of our way of functioning, we cannot guarantee the absence of cross contamination
of our products.

All dishes on our menu are prepared on site in our kitchens according to our recipes,
from quality products.

K Bamey wmHQoOpMalMy: Haum OJoga comepXaT MHI'PEeOMEHTE, KOTOPhEe BO3MOXHO BEI3EBAOT )y Bac
aJIepIruio : auia, MOJIOKO 12 MOJIOYHEIE NpOOyKTEl, 3epHOBEIE , ComepXxaume
IVIIOTeH, I'OpYMILY ,CYJbQUTE, 9K30THYECKMEe QPYyKTEH, Cce3aMm, apaumn, CceJbriepey, pPeby, MOJIJIIOCKM,
MOpCKMe pakxymkyu, JionaH( Bug O60O0OBEIX), COD.

B HameMm cJjydae MBE HE MOXeM BaM I'apaHTUPOBATE IIOJIHOE OTCYTCTBME STHUX HNPOAYKTOB B HalMX
6srrnax.



