
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

La cuisine gourmande de notre Chef Bruno Lefevre s’inspire d’un savoureux 

mélange entre le terroir montagnard de la Haute Savoie,  

ses souvenirs d’enfance et ses origines méditerranéennes.  

Chaque jour, à son retour du marché, il s’emploie avec  

le Second de Cuisine et Chef-Pâtissier Jean-Philippe Replumaz, 

à vous proposer une cuisine raffinée et authentique  

essentiellement à base de produits frais et locaux. 

 
L’ambiance du restaurant et de l’hôtel se traduit par le savoir-faire d’une 

équipe attentionnée, dans un cadre chaleureux  

imaginé par la famille Petit-Jean.  

Nous vous souhaitons de passer un agréable moment parmi nous. 

 



 
 

Les Entrées de l’Eté  
*********************** 

 

 

Salade Chamois d’Or   18 
Sucrine, Diots séchés, Fruit du Moment, Noix de Grenoble,  

Tomme de Cordon, vinaigrette aux Noix  
 

Tomate à l’ancienne au Cœur de Burrata    14 * 
Pistou de Roquette au Basilic, Pignons et Caramel de Modène                                                             

 

Gambas au Sésame, cuisson à la Plancha,    20 * 

Légumes croquants Saveurs d’Asie          version plat : + 8 € 

  

Fraîcheur de Chêvre, Truite marinée aux Bourgeons de Sapin,  18 *  
Coulis de Poivrons acidulé, Biscuit sablé au Parmesan 
 

Filets de Rougets à la Plancha,    22 * 

Huile de Tapenade sur son lit de Mesclun et Fenouil        version plat : + 8 € 
 

Le Melon dans tous ses états, gel de Porto    20 * 
avec Jambon de pays : + 7 € 

 

 

Planche de nos Montagnes    20 
Saucisson fumé de Magland, viande séchée de Cordon, Coppa, 

Tomme de Chêvre de Cordon   

  

Potage du Jour   10 *  
 

Omelette au Fromage de Savoie ou aux Fines Herbes 

servie avec Frites maison et Salade verte       18 * 
 

 

 

 

 

Pour les personnes végétariennes, nous vous suggérons les plats notés *  

Nous pouvons mettre à votre disposition la carte avec les allergènes si vous le souhaitez. 

 

Tous les plats de nos menus et de notre carte sont élaborés sur place selon nos recettes  

à partir de produits de qualité. 
 



 

Les Poissons  
***************** 

 

Filets de Perche Meunière ou en Persillade,  

Pommes Frites maison ou Poêlée de Légumes     27 / 29 * 
 

Filet d’Omble Chevalier, jus corsé et graines de moutarde   32 * 

Mousseline d’Aubergines, Epeautre crémeux    
 

Cuisses de Grenouilles en Persillade (sur commande)   28  

 

Les Viandes   
***************** 

 

Pluma Ibérique, marinée à la Sauge du Jardin et Chorizo doux  28   
(origine France) Piperade à la Fleur de Thym et Miel de Cordon 
 

Pigeon (cuisson sur coffre basse température) (origine France)  32  
Fricassée de Blettes aux Noisettes, jus réduit au Cassis     
     

Filet de Bœuf Charolais, sauce Chimichouri     36  
Ecrasé de Pommes de terre à la Truffe ou Poêlée de Légumes 

 
Les Spécialités Régionales (prix / pers) 

******************************** 
Farcement de Cordon, Salade mêlée et Diots fumés et séchés       28 
 

Fondue Savoyarde (min. 2 pers) et Salade verte   27  * 
Avec Charcuterie + 8 €     
 

Raclette garnie avec Charcuterie et Salade verte   35 
 

 

 

 



Les Fromages  
******************** 

Plateau de Fromages Affinés              10 * 
 

Fromage Frais de Campagne au Miel de Cordon ou coulis de Fruits rouges              7 * 

 

Les Desserts  
***************** 

Coupe de Fraises Chantilly   10 
 

Salade de Fruits frais   12 
 

Mousse au Chocolat Noir   10 
 

Crème Brûlée Pêche de Vigne   12 
 

Pavlova aux Fruits rouges revisitée             15 
 

Tarte Tatin Abricot au caramel d’Amande, Glace Yaourt   15 
 

 

Les Desserts Glacés  
************************ 

 

Coupe de Glace Artisanale  « Glace des Alpes » (2 ou 3 boules)       6 / 9  
(vanille, café, caramel, chocolat, rhum raisin, myrtille, citron, fraise, framboise) 

Supplément Chantilly maison : + 1,50 €  
 

Café Liégeois (2 boules café, expresso, chantilly, amandes grillées)    10  
 

Nos mini Coupes glacées  (1 boule / 2 cl) :     8 

. sorbet citron, Limoncello 

. glace vanille, Cerise Amarenna 

. glace rhum raisin, raisins marinés 

. glace Chartreuse, Chartreuse jaune ou verte 
 

 

Vacherin Maison aux 3 Parfums    15 
(vanille, framboise, pistache) 

 
 



 

Menu pour les p’tits bout’choux (moins de 12 ans) 
Boisson : Sirop à l’eau 18 € 

 

Œuf Mayonnaise/Tomates cerise ou Saucisson du pays 

*** 

Nuggets Maison ou Steak haché 

Pâtes torsadées ou Frites Maison 

*** 

Coupe de Fraises ou 2 boules de Glace 

 

 

Menu du Jour 
Au retour du marché, notre chef vous propose  

un Menu du Jour préparé  

avec des produits frais et de saison.  
Le Restaurant est fermé Mercredi midi et Jeudi midi. 

 

 
Informations et réservations  

04.50.58.05.16 
 

 



                                       

 

 

                       


