« Une planche a partager

+  IESGLACES +
CHARCUTERIE ARTISANALE 9€ CARPACCIO DE BCEUF XL _ ve | e LA G\
de Haute Savoie Maison Baud Aux copeaux de Beaufort, fouillis de salades et frites
MIXTE TARTARE DE BCEUF AU_ COUTEAU, CRU OU ALLER RETOUR 74 € CARAMELITO
Charcuterie artisanale de Haute Savoie Maison ARY Foulillis de salades et frites Glace caramel, sauce caramel au lait, chantilly 9¢
Baud et fromages affineés du marché MELI-MELO DE TARTARE DE BCEUF AU COUTEAU ET CARPACCIO 77 € MARAICHERS
AaEelpeaLic Lt foullls e selees et il s Sorbet fraise, myrtille, framboise, coulis de fruits rouges, 0¢€
o PAVE DE RUMSTECK GRILLE 76 € chantilly
°® LGS entrees Créme au poivre vert & whisky et frites DAME BLANCHE 0%
BURGER MONTAGNARD Glace vanille, sauce chocolat, brownie, chantilly
T R TR AT 50 Steak haché, tomate, salade, oignon, creme fumée, 20 € CAFE OU CHOCOLAT LIEGEOIS
Tomme de Savoie, lard grillé, frites Glace, sauce, chantilly 0€
L-CEUF PARFAIT _ 06 SUGGESTION DU CHEF - Voir Lardoise Voir Fardoise MONT BLANG
Piperade de jambon cru Savoie . . . . 0¢€
RISOTTO CREMEUX o€ Glace marron, vanille, creme de marron, chantilly
TOMATES DF SAISON AU. PESTO DE BASILIC 0€ Lié au parmesan et jambon blanc a la truffe COLONEL
Burrata et creme balsamique . ) 1€
R TRAVERS DE PORC GRILLE 70 € Sorbet citron, vodka
ALIGOT A LA TOMME DE SAVOIE . ne Sauce barbecue et frites
Aubergines, lard grillé et creme de morilles . .
e T SUPREME DE POULET ROTI FARCI AU BEAUFORT 24 € =
Jus crémé au vin Jaune et polenta moelleuse
Fines tranches de veau froides accompagnées 12€ & ) NOTRE SE LE@TH@N
d'une sauce au thon MAGRET DE CANARD ENTIER ROTI 70 € DE GLACE ARTISANALE
Jus au romarin et galette de pomme de terre
CREVETTES AUX AGRUMES ET AVOCAT 12€ LA FONDUE SAVOYARDE SORBET
Elle se déguste avec de la salade - Supp charcuterie (4 €) 3¢ Fraise, framboise, myrtille, citron
LES SALADES CREME GLACEE
Vanille, chocolat, café, caramel, marron, noisette, yaourt Bulgare
PETITE  GRANDE [ ] L f g
e roma e LA BOULE 3€
CROUSTILLANT DE SAINT-MARCELLIN 0€ 16€ . -Supblément Chantill qe
Pommes et fouillis de salades ASSIETTE DE TROIS FROMAGES DE NOTRE REGION 1€ . PP y :
SALADE SAVOYARDE FAISSELLE NATURE 4€ \ . f
Fouillis de salades, tomate, lardons, € 19¢€ FAISSELLE CREME OU COULIS DE FRUITS ROUGES 5€
croltons, ceuf, beaufort J \
SALADE CESAR
Salade, poulet croustillant, tomate, ceuf, 1Z€ 19€
croutons et copeaux de parmesan MEN E INI FAN
e Le sucre U [
g
y CAFE OU THE GOURMAND 10 € Steak haché frais pur boeuf, pommes frites
° L CREME BRULEE ) o
eau Als cacssreeE 8¢ Péche du marché, riz
A SOUPE DE FRAISE
SAINT JACQUES ROTIES 7 9¢€ Créme brilée a la cassonade
e ) 0€ Et glace au yaourt Bulgare
Petits legumes du moment et persillade
PETITS FILETS DE PERCHE DE LAC 3 e g;ﬁ';';iﬂé rﬁ”gf“gfgt:;ggr 10€ Coupe de glace 2 boules
Citron, sauce tartare et frites 9 FalLe
SAUMON CUIT A LA PLANCHA COQUE MOUSSE CHOCOLAT . 10¢
) . ) Brioche, glace noisette et sauce chocolat. Servie chaude.
Nouilles et légumes sautés au wok, 24 € . )
sauce curry rouge et lait de coco LE CLASSIQUE TIRAMISU 0¢ Soda ou jus de fruit
POISSON SELON ARRIVAGE ARG CANEE ) Cl e
En crolte d’herbes et légumes du moment, 20 € MILLE-FEUILLE CROUSTILLANT 10¢e \ f
creme d’Apremont A la vanille de Madagascar et caramel beurre salé

MENU

ID’HALLES

ENTREE + PLAT PLAT + DESSERT 21 €

ENTREE & PLAT & DESSERT 23€

A
N

L'oeuf parfait, piperade et jambon cru Savoie
Tomates de saison au pesto de basilic, burrata et creme balsamique
Croustillant de Saint Marcelin, pomme et fouillis de salades

Plat du jour (voir ardoise)
Péche du marché en croute d'herbes,
legumes du moment et creme d'Apremont
Risotto crémeux lié au parmesan et jambon blanc a la truffe

Travers de porc grillé, sauce barbecue et frites

Faisselle creme ou coulis de fruits rouges

Creme brulée a la cassonade

Glace deux boules

MENU SERV!
UNIQUEMENT

le midi, hgrS
jours feries

LES HALLES

N

e La terre

- Les boissons

SODAS

Coca-Cola, Coca-Cola zero, Limonade, Diabolo
33cl

Orangina, Fuze tea, Schweppes, Schweppes Agrum’
25 cl

San Bitter 10 cl

VINS AU VERRE

Chardonnay / Viognier < Pere & Fils » IGP d'Oc Laurent
Miquel

Rousset

Haut-Médoc
La Lagune

Mondeuse Cru Saint-Jean de la Porte AOP Domaine Philippe

Ravier

Cotes de Provence AOP Chéteau des Demoiselles

ltesse AOP Domaine Philippe & Sylvain Ravier

< Le Moulin de La Lagune > AOP Chateau

«TOUS LES PLATS DE NOS

MENUS ET DE NOTRE CARTE SONT
ELABORES SUR PLACE DANS NOTRE
CUISINE SELON NOS RECETTES, A
PARTIR DE PRODUITS DE QUALITE »




