
La carte du midi



LES PERLES D’EXCEPTION

caviar kasnodar,	 40€
La boite de 10g

Caviar Kasnodar,	 110€
La boite de 30g

LES BELLES PIÈCES, accompagnement au choix

le paleron de boeuf angus,	 39€
jus corsé

Le poulet aux écrevisses,	 41€
avec sa bisque corsée

Le pulled beef burger,	 29€
effiloché de boeuf, cheddar et tomate coeur de boeuf

LE JARDIN

La tatin de tomates,	 30€
basilic et vinaigre balsamique

La salade de chèvre,	 26€
miel de montagne, fruits secs du mendiant 

LES PETITS

le filet de poulet,	 12€
poulet croustillant, accompagnement au choix

Le steak haché,	 12€
de la Ferme des Belles Robes, accompagnement 
au choix

EN ACCOMPAGNEMENT

riz blanc,	
pommes frites,	
sucrine, sauce au miel de montagne	

légumes, assortiment de saison	

POUR COMMENCER, seul ou à partager

Le ceviche de truite,	 22€
aux piments doux, Pisciculture des Ardoisières de 
Morzine

la Salade de concombre,	 15€
croquant aux agrumes et feta

la burrata & tomates,	 19€
balsamique sélectionné, huile d’olive vierge & fleur de sel

la charcuterie,	 22€
carpaccio de faux-filet fumé & pickles

les 12 escargots,	 32€
du Chablais en coquille

LES JOLIES PRISES, accompagnement au choix

le filet d’omble chevalier,	 39€
primavera

Les Filets de perche, de lac	
Meunière
Caviar Kasnodar				  
Beurre aux écrevisses			 
Beurre citronné				  
Beurre Café de Paris		

32€
47€
34€
33€
34€

entrées plats
Les Les

PÊCHÉS GOURMANDS

L’affogato,	 10€
glace vanille, café ou chocolat chaud maison

La tarte citron yuzu,	 13€
biscuit sablé, mousse légère citron Yuzu

la Glace à l’italienne,	 7€
vanille, fraise, ou parfums mêlés

le tiramisu, 	 13€
biscuit infusé au café & crème légère

L’assiette de fruits,	 12€
fruits de saison & chocolat fondu

BOISSONS CHAUDES
expresso	 2,5€

double expresso	 5€

cappuccino	 5€

thé / infusion	 4€

desserts
Les



Les cartes du soir



la carte du soir
du jeudi au dimanche

LA Sélection de fromages affinés, 15€ 
Abondance, reblochon fermier & chèvre frais

LE Tataki de bœuf, 25€ 
ketchup d’oignon rouge & pickles de graines de moutarde

la charcuterie, 22€ 
carpaccio de faux-filet fumé & pickles

LA Burrata & tomates, 19€ 
balsamique sélectionné, huile d’olive vierge &  

fleur de sel 

LE carpaccio de poulpe, 23€ 
assaisonnement méditerranéen

LE romanesco façon coréenne, 16€ 
épicé & légèrement acidulé

la volaille, 39€ 
fondante et croustillante, sauce poulette 

& légumes d’été

les filets de perches, 48€ 
du Lac Léman & caviar

Le brocoli FONDANT, 35€ 
sauce péruvienne & maïs

Les filets de perche, 39€ 
Du lac Léman, meunière ou beurre 

Tarte au citron, 12€ 
crémeux citron et pâte croustillante

Le tiramisu, 12€ 
biscuit infusé au café & crème légère

L’assiette de fruits, 12€ 
fruits de saison et chocolat fondu

plats
Les

partager
À

desserts
Les



Wine me up
tous les mercredis soir

Le magret de canard, 15€ 
Séché, au poivre

LE romanesco façon coréenne, 13€ 
Pain pita, yaourt grec

La truite à l’oseille, 36€ 
Beurre blanc, courgette

Les filets de perche, 39€ 
Du lac Léman, meunière ou beurre citronné

Le brocoli FONDANT, 35€ 
Maïs, sauce Péruvienne

les entrées

les plats

LE CHÈVRE Frais, 13€ 
Pêches, thym citron

le fromage

LE Melon, 13€ 
Verveine, meringue

Le tiramisu, 13€ 
Au café, Amaretto

les desserts

menu Découverte, 48€
En 3 plats :  Amuse-bouche, plat, fromage ou 

dessert.

menu dégustation, 70€
En 5 plats : Amuse-bouche, entrée, plat, fromage 

et dessert.

les menus à composer

Notre sommelier vous propose une sélection de 
vins soigneusement accordés à chacun de vos 

plats. 

1 verre de 10cL, 9€
3 verres de 10cL, 24€
5 verres de 10cL, 40€

en accord


