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Menus midis

Déjeuner - 49€ Déjeuner - 102€

Sauf jours fériés . L .,
J Sauf jours feriés

Amuse-bouche
Un plat a choisir dans le menu
‘Petite Féte Gourmande du Marché’
Chariots de fromages OU desserts
Petits fours, mignardises et chocolats

Deux plats a choisir dans le menu
‘Petite Féte Gourmande du Marche’
Chariot de fromages OU desserts
Petits fours, mignardises & chocolats
Accompagné de 2 verres de vin

Menus midis & soirs

Petite féte gourmande du marché - 110€

Grosse crevette Carabineros en deux fagons :
- cuite sur la braise, sabayon des tétes
- en tartare, chou- fleur et citron Meyer
Trongon de sole poélé, carottes des sables
et jus d'arétes a la vanille.

Cote de cochon Kintoa piqué a la truffe, boudin de la maison,
pommes de terre et truffe noire.
Fromages frais et affinés.
ou
Le grand chariot de patisseries
Les fruits et sorbets de saison
Petits fours
Mignardises et chocolats

Menu du Jour - 73 €
Servi tous les jours sauf vendredi soir, samedi soir et jours fériés

Deux plats a choisir dans le menu
‘Petite Féte Gourmande du Marché’
Chariots de fromages OU patisseries
Petits fours, mignardises et chocolats

Supplément fromage pour les menus a 15€.
Menu Enfant - 38 €
Jusqu’a 10 ans

Pour vos enfants, nous vous proposons de composer le menu ensemble
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Menu de la Maison de Savoie, « Entre terre, lac et Mont Blanc »- 176 €
Menu servi uniguement pour tous les

convives d'une méme table

Foie gras de canard juste cuit au sel, consommé d’oignons doux,
champignons du moment et mouillette.
Féra mi-fumée, chévre du Val d'Arly et cresson.
Ravioli au beaufort et poireau, sot-I'y-laisse de volaille,
sauce Albuféra et truffe noire.
Perche du Léman en deux cuissons, écrevisses, nage des tétes au thym citron
et caviar Osciétre Impérial.
Omble chevalier juste poélé, céréales, oignon doux des Cévennes,
boeuf séché d'alpage et truffe noire.
Le plat est a choisir parmi les viandes, proposés a la carte
(la poularde de Bresse est servie pour deux).
Fontine, croustillant chataigne, poire de Savoie.
Orange sanguine,
safran et cédrat confit, soufflé limoncello.
Fruit de la passion,
chocolat Arcato 66% de cacao et caramel.
Petits fours, mignardises et chocolats.

Accords mets et vins disponibles (servis au verre).

Informations
pratiques

Horaires restauranl  Fermeture hebdomadaire Congés 2020

Albert 1er _Mardi midi - Du Dimanche 3 Mai au Vendredi
: . . 22 Mai 2020 réouverture pour le
. - I\/Ierc.red.l t.oute la journée e du Verdeer
-Déjeunerde 12h30a - Jeudi midi -Du Dimanche 18 Octobre au Ven-
13h30 dredi 4 Décembre 2020 réouverture
-Diner de 19h15 a le Vendredi pour le diner.
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