
R e s t a u r a n t  -  B a r

Carte des Vins

« Derrière le Mont Blanc »
	16,90e	 Risotto forestier	

	14,90e	 Tartine « bruschetta », végétarienne  
		  et sa salade de saison 

	 							    

Entre Mer et Lac
                          (selon arrivage)

	19,80e	 Filets de perche juste meunière, leurs frites « Maison »,  
		  salade de saison, sauce tartare

	18,90e	 Pavé de Saumon sauce Oseille, Risotto forestier 
		  et légumes du jour

	17,80e	 Poêlée de Gambas en persillade, flambée au Pastis 

Le coin du Boucher
	18,40e	� Tartare de bœuf cru  

juste saisi ou à l’italienne avec ses copeaux de parmesan (+1e)

	23,80e	� Entrecôte au vin de Mondeuse (300 gr),  
frites maison et salade

16,80e		 Faux Filet grillé, beurre maître d’hôtel, frites maison et salade

19,60e		 Magret de Canard à l’orange et miel acacia

17,60e		 Suprême de Volaille fermière à la crème de Reblochon

		 Les   Spécialités   
    		      Savoyardes 
                            (supplément charcuterie      +6 €) 

		�  Fondues Savoyardes aux trois fromages  
de notre ami Pierre Gay « Meilleur Ouvrier de France » 

	21,30e	 - Aux cèpes (salade de saison) 
18,50e		 - Traditionnelle (salade de saison)

	17,90e	 Tartiflette « d’chez nous », son jambon cru, sa salade de saison

	18,30e	 Diots « artisanales » au vin de Mondeuse  
		  et son gratin de Crozets	

	19,60e	 Petit Reblochon « pané », ses patates, sa charcuterie,  
		  sa salade de saison

La Suggestion du Moment
29,00e

Salade Nem de Reblochon

ou

Tartare de saumon à la Chermoula

I
Pavé de saumon sauce oseille, risotto forestier  

et légumes du jour  

ou

Faux Filet grillé, beurre Maître d’hôtel

ses frites fraîches « Maison », son bouquet de salade

ou

Tartiflette « d’Chez nous », sa salade verte

I
Les desserts vous seront racontés

Pour continuer…..

Ouvert tous les jours 7 jours / 7

 La  formule du midi
Uniquement en semaine,  

hors week-end et jours fériés

	 19,00e	 Le menu du jour

	 15,00e	 L’entrée du jour + le plat du jour

		  ou

		  Le plat du jour + le dessert du jour

	 11,00e	 Le plat du jour

	 12,00e	 Le menu enfant (moins de 12 ans) 
		  Sirop à l’eau 
		  Steak haché Frites ou Petite Tartiflette 
		  Glace 2 boules

— Les mets servis seuls ne pourront être servis qu’en plat — Les entrées sont servies sans frites — Prix net en euros —

La loi, selon le décret n°2014-294,interdit l’utilisation de plusieurs titres restaurant pour le règlement d’un même repas ainsi que le dimanche et les jours fériés.

Pour commencer….
Nos  Salades et  Entrées

« Celles-ci sont toutes composées de carottes, tomates et mélange de 
salades de saison »

	Entrée	 Plat            

	12,30e	 16,80e	 Salade Nem de Reblochon 
			   Nem de Reblochon, noix et miel	

	11,50e	 15,90e	 Salade César 
			   Salade, blanc de poulet, tomate, croûtons,  
			   copeaux de parmesan, 	sauce César 

	12,60e	 16,90e	 Salade Estivale   
			   Melon, crevettes, surimi

	12,70e	 17,10e	 Salade Italienne   
			   Olive, poivrons marinés, coppa, perles de mozzarella

	12,30e	 16,70e	 Salade fraicheur aux agrumes   
			   (melon, tomate, pomelos, orange, menthe fraiche)

	12,80e	 17,60e	 Carpaccio de bœuf  
			   aux copeaux de parmesan et son bol de frites « maison »

12,80e	 17,80e	 Tartare de saumon    
			   et sa sauce Chermoula 			

(en entrée ou en plat)

Verre 25 cl 50 cl Bout. Savoie
3.90e 7.80e 13.90e 18.70e Chasselas « Les Vignes de Féchy » – VDP Allobrogie 

Le vin parfait pour l’apéritif et la fondue

5.80e 11.60e 19.60e 27.80e Chignin Bergeron – Domaine J. Vullien & Fils - AOC Vin de Savoie
Vin issu du cépage Roussanne « le Bergeron », se déguste à l’apéritif

5.40e 10.80e 19.40e 25.90e Roussette de Savoie Altesse – Domaine Jean Vullien & Fils 
Cépage autochtone à la Savoie qui donne des vins frais, élégants et racés, au nez 
d’aubépine, oranger et rhubarbe

6.80e 13.60e 22.50e 32.60e Bugey Manicle – Le Caveau Bugiste – VDQS Bugey Manicle
Chardonnay, élevé 12 mois en fût neuf à 100  %. C’est un vin riche, gras et 
complexe aux notes de fruits secs, un vrai plaisir à découvrir et à partager !

Bourgogne
5.60e 11.20e 17.90e 23.80e Chardonnay – Domaine Girardin – Appellation Bourgogne Contrôlée 

Joli chardonnay, qui accompagnera vos entrées ou vos viandes blanches en sauce.

5.90e 11.80e 18.90e 29.80e Petit Chablis – Domaine Louis Moreau - AOC Petit Chablis 
Parent pauvre de l’appellation Chablis, ce « Petit Chablis » méritait toute notre 
considération.

6.80e 13.60e 22.50e 32.90e Santenay « Les Terrasses de Bievaux » 
Domaine Girardin – Santenay Contrôlée 
Vin expressif et aromatique, d’une grande fraîcheur, avec une expression minérale.  
Une robe brillante et limpide d’un jaune or

Espagne
3.90e 7.80e 13.90e 18.70e

Bodega Menade « Bio » Sauvignon blanc 
Cette cuvée est une merveille aromatique. Une vraie pépite !

Vins Blancs

Verre 25 cl 50 cl Bout. Savoie
4.20e 8.40e 15.20e 19.80e Gamay rosé - La Cave du Prieuré - Barlet Raymond - AOC Vin de Savoie 

Un vin rosé fruité et facile à boire. Ses senteurs de fruits rouges en font un vin très 
plaisant

D’Oc
3.80e 7.60e 12.60e 17.20e Moment de Plaisir – VDP Pays d’Oc 

Vin de couleur rose pâle au nez de fraise et de cassis. Un vin de plaisir immédiat et 
friand.

Gard
4.20e 8.40e 15.20e 19.80e La Nuit tous les chats sont gris 

Rosé très pâle aux notes de pêches blanches et d’agrumes

Provence
4.90e 9.80e 17.60e 23.50e Côtes de Provence « Bio » 

Château Tour St Honoré - AOC Côtes de Provence 
Cette cuvée est une merveille aromatique. Une vraie pépite !

Vins Rosés

Vins Rouges
Verre 25 cl 50 cl Bout. Savoie
5.40e 10.80e 17.20e 22.40e Mondeuse d’Arbin – Domaine Jean Vullien & Fils - AOC Vin de Savoie 

Typée et racée, cette mondeuse est sur le fruit avec des notes de violette et de poivre 
du moulin

Vallée du Rhône
3.90e 7.80e 13.90e 18.70e Le Petit Martin – Domaine Martin - IGP - Vin du Vaucluse 

Une robe rouge cerise, des arômes de fruits rouges et de garrigue pour une bouche 
droite et gourmande. “Le Petit Martin” c’est le vin plaisir à déguster simplement.

5.40e 10.80e 19.40e 25.90e Vacqueyras – Domaine Les Ondines « cuvée ancestrale » – AOC 
Nez élégant et racé, marqué par les fruits rouges bien mûrs, légèrement épicé

6.40e 12.80e 19.80e 31.60e Crozes Hermitage – David Reynaud (Issus Agriculture Biologique) 
Une Syrah veloutée, au nez de poivre avec des notes de petits fruits rouges

6.80e 13.60e 22.50e 32.90e St Joseph – Domaine  Louis Chomel - AOC St Joseph 
Une des belles surprises de l’année. Un délice pour les amoureux du Rhône !

4.90e 9.80e 17.60e 23.50e Rasteau Classique - 2012 – Escaravailles 
Jolie robe rouge violine à reflets pourpres.On découvre au nez des arômes épicés. 
Coup de cœur pour ce vin du Rhône hyper expressif

Languedoc
5.90e 11.80e 18.90e 29.80e Les Creisses – Domaine Des Creisses – VDP d’Oc 

Nez expressif de mûre et de cassis. La puissance est parfaitement contrebalancée 
par la finesse et l’élégance. Une vrais gourmandise, à découvrir absolument !!!

4.80e 9.60e 17.20e 23.00e Saint Chinian « Le Banel » – Domaine des Païssels 
Les arômes de fruits (framboise, cassis) sont francs et nous emmènent dans la 
Garrigue. C’est un vin gourmand à la structure très appréciable	

3.90e 7.80e 13.90e 18.70e Oriane Rouge Cabernet / Sauvignon - VDP d’Oc 
Un Cabernet Sauvignon-Merlot du Languedoc très agréable à découvrir

22.80e Pic Saint Loup 
Notes de fruits rouges mûrs, vanille, réglisse, épices douces. Un bel équilibre en bouche

Loire
4.60e 9.20e 14.40e 19.60e Château Marie du Fou – Appellation Fiefs Vendéens Contrôlée 

Sa souplesse et son élégance font de lui un vin de tous les moments

Bordeaux
4.70e 9.40e 14.80e 19.70e Château de Chainchon «Tradition» 

Un vin avec une jolie robe rouge franc, le nez est un panier de fruits rouges.  
La bouche est charnue avec des tanins mûrs et une finale très fruitée.

29.70e Château Chevalier St Georges – AOC St Emilion 

Bourgogne
6.40e 12.80e 19.80e 29.70e Givry 1er Cru – Domaine Steinmaier – AOC Givry 1er Cru Contrôlé 

Robe brillante, carmin, son bouquet s’ouvre sur la violette, la fraise, et les épices

5.80e 11.60e 18.60e 27.80e Bourgogne Hautes côtes de Beaune 
« Famille Picard » – AOC Bourgogne 
Un nez très expressif de cassis et de fruits noirs domine, en bouche il est rond, fin et 
élégant. Il ravira les femmes et plaira aux hommes. Sur des plats fins et goûteux

29.70e Santenay 1er Cru « Beauregard » 
Domaine Girardin – Appellation Santenay 1er Cru Controlée 
Le vin s’exprime sur des arômes de fruits rouges, vin flatteur car très aromatique 
Idéale pour apprendre à apprécier les vins de Bourgogne


