SUGGESTIONS DU MOIS DAVRIL

TAPAS
Fritures de filets de perche, sauce tartare 16.00
Plateau de charcuteries & fromages 15.50
Nems vegetarien (*4) 12.00 v/
LES ENTREES
Cromesquis au chevre, sclode dépinard frais 1450 7
Asperges croquantes, pesto o [ail des ours & oeuf poché 1550 wg

Salade Montagnarde PETITE: 1450 GRANDE: 18.00
Salade verte, Reblochons panés au muesli, diots de Savoie

Salade Asiatique PETITE: 15.50 GRANDE: 19,00
Choux chinois, Crevettes marinées du sojg, Nnems au légumes

LES PLATS
CUISSES DE GRENOUILLES , ail & persil *12, pommes de terre grenailles 24.00
FRITURES DE FILET DE PERCHE, sauce tartare, pommes de terre grenailles 24.00
BURGER, frites maison 22.00

Pain pavot & sésame, steak haché, Cornichons, oignons rouges, reblochons, sauce cocktail.

PIECE DE BOEUF (env 250g), frites maison et légumes croquants 26.50
sauce : champignons de saison ou beurre maitre d’hotelleries
TARTARE DE BOEUF préparé par nos soins, salade verte et frites maison 22.00

Cornichons, capres, échaolotes

Suggestion de poisson, riz basmati & IEgumes croquant Nous consulter

LES PLATS VEGETARIENS
Burger végétarien 17.50n4
Pain pavot & sésame, Steak vegétal, Cornichons, reblochons, sauce cocktai,
Steak végétal 15.50N
Colette de blg, fromage & épinard, légumes croquant accompagnement au
choix

LES PETITS APPETITS 1/2 PORTION
Friture de filet de perche, sauce tartare 16.50
Cuisses de grenouilles, ail & persil *6 16.50

g PLAT VEGETARIEN

FAIT MAISON

[I- MENU
42.00€

Cromesquis au chévre
ou
Asperges croquantes
ou
Petite salade montagnarde

(NS

Cuisses de grenouilles en persillades
ou
Fritures de filet de perche
ou
Dos de cabillaud, beurre blanc
[
Dessert au choix

MENU ENFANT
13.50€

NUGGETS DE POULET
ou
POISSON DU MARCHE
+

COUPE DE GLACE
2 PARFUMS AU CHOIX

ou
FROMAGE BLANC

DE 19 H A 21H
TOUS LES VENDREDIS SOIRS

S0% SUR LES COCHTAILS

AMBIANCE

.
I;JE L]
UIN A AQOUTe
.

DESSERTS & FROMAGES

Tiramisu aux fraises

Prix net en euros - service compris

8.00
Moelleux chocolat 8.00
Assiette gourmande 9.00
Faisselle nature 5.00
Faisselle Créeme, coulis de
fruits rouge ou miel 5.50
Assiette de fromage sec 7.00

GLACES ARTISANALES
Renzo, Vivier du lac

1 Boule 250
2 Boules 5.00
3 Boules 750
CREME GLACEES:
Vanille, chocolat, café, pistache,
spéculoos, coco, caramel beurre salg,
menthe chocolat
SORBET:
Citron, fraise, framboise, cassis,
passion,
SUPPLEMENT:
Chantilly maison 120
Sauce chocolat 120

Coulis de fruits rouges 120



SUGGESTIONS DU MOIS DE MA

TAPAS
Friture de filet de perche, sauce tartare 16.00
Plateau Charcuteries & fromages 15.50
Duo de tapenade végan Olive et betterove rouge 14.00 n7
Nem *6 15.50
LES ENTREES
Imparfait Avocat - crabe 1450w
Duo d'asperge 1550w

Gaspacho dasperge & asperge blanche sauce mousseline

Salade de printemps PETITE: 14.50 GRANDE: 18.00
Details

Déclinaison pour végétariens

LES PLATS

Cuisses de grenouilles, ail & persil *12 24.00
Fritures de filet de perche, sauce tartare 24.00
Burger 22.00
Pain pavot & sésame, steak haché, Cornichons, 0ignos rouge, reblochons,
sauce cocktail
Tartare de boeuf préparé par nos soins 22.00
Cornichons, capres, échalotes, ceufs, '
Suggestion viande .
Piece de beoeuf 250g

! . , . 26,50
sauce : champlignons de Salison, beurre maitre Sk
Poisson du marché

Nos plats sont accompagnés de Iégumes + Riz basmati ou frites maison
LES PLATS VEGETARIENS
Burger végétarien 1750 N
Pain pavot & sésame, Steak végétal, Cornichons, reblochons, sauce cocktall,
Steak végétal 1550 w7
LES PETITS APPETITS 1/2PORT|ON

Friture de filet de perche, sauce tartare 16.50
Cuisse de grenouilles, ail & persil *6 16.50

g PLAT VEGETARIEN

COMPOSIR VOTRI. MIENU

ENTREE + PLAT + DESSERT
40.50€

ENTREE + PLAT
33,00€

PLAT + DESSERT
29.00€

MENU ENFANT
Sirop
(Soda supp 1.50€)
+
NUGGETS DE POULET
ou
POISSON DU MARCHE
+
COUPE DE GLACE
2 PARFUMS AU CHOIX
ou
FROMAGE BLANC
13.650€

Prix net en euros - service compris

DE 19 H A 21H
TOUS LES VENDREDIS SOIRS

S0% SUR LES COCHTAILS

AMBIANCE

.
I;JE L]
UIN A AQOUTe
.

DESSERTS & FROMAGES

Tiramisu aux fraises
Pain perdu

Assiette gourmande
Une suggestion de plus?

Faisselle nature

Faisselle Creme, coulis de
fruits rouge ou miel
Assiette de fromage sec

GLACES ARTISANALES

1Boule
2 Boules
3 Boules

CREME GLACEES:
Vanille, chocolat, café, pistache,
spéculoos, coco, caramel beurre salé,

menthe chocolat
SORBET:

Citron, fraise, framboise, cassis,
passion,

SUPPLEMENT:
Chantilly maison
Sauce chocolat
Coulis de fruits rouges

8.50
9.00

10.00

*k ok

5.00

550
7.00

2.50
5.00
7.50

120
120
120



SUGGESTIONS DU MOIS DE JUIN

TAPAS
Friture de perche, sauce tartare 16.00 _
Plateau Charcuteries & fromages 15.50 A-f- LN N
Duo de tapenade végan Olive et betterove rouge 14.00 n7 So0% SUR LES COCHTAILS
Nem *6 15.50

AMBIANCE

LES ENTREES

DE L]

] I
Tartare de poisson 14.50 UIN A AOUTe
Carpaccio de beoeuf, pesto & copeau de parmesan 15.50 COMPOSER VOTREE MIENU
Salade de printemps o B
betails | PETITE: 1450  GRANDE:18.00 ENTREE + PLAT + DESSERT
Déclinaison pour végétariens \V4 40.50€ DESSERTS & FROMAGES
Tiramisu 8.60
LES PLATS ENTREE + PLAT Cheese cake 9.00
Cuisses de grenouilles, ail & persil *12 24.00 33,00€ Asgette gourmande 10.00
Fritures de filet de perche, sauce tartare 24.00 Pain perdu 7.00
Burger 22.00 PLAT + DESSERT .
Pain pavot & sésame, steak haché, Cornichons, oignos rouge, reblochons, 29.00€ FO!Sse”e nature . 5.00
sauce cocktail Faisselle Creme, coulis de
Tartare de boeuf préparé par nos soins 22.00 fruits rouge ou miel 5.50
Classic : Cornichons, capres, échalotes, ceufs, 23.00 Assiette de fromoge sec 7.00
ltalien: Cornichons, capres, échalotes, pesto, parmesan *** \“Nl ] H\l \NI
Suggestion viande oo : : GLACES ARTISANALES
Piece de boeuf 250g B ' NUGGETS DE POULET 1 Boule 250
wu.ce champignons d/e saison, beurre maitre en ouU 2 Boules 5.00
Poisson du marche POISSON DU MARCHE 3 Boules 750
Nos plats sont accompagnés de Iégumes + Riz basmati ou frites maison
+
LES PLATS VEGETARIENS COUPE DE GLACE CREMEGLACEES:
2 PARFUMS AU CHOIX Vanille, chocolat, café, pistache,
Burger végétarien 1750 spéculoos, coco, caramel beurre salg,
Pain pavot & sésame, Steak vegétal, Cornichons, reblochons, sauce cocktail, ou menthe chocolat
Steak végétal 15.50 FROMAGE BLANC SORBET:
9 N 13.50€ Citron, fraise, framboise, cassis,
LES PETITS APPETITS 1/2 PORTION passion,
Friture de filet de perche, sauce tartare 16.50 SUPPLEMENT :
Cuisse de grenouilles, ail & persil *6 16.50 Chantilly maison 1.20
Sauce chocolat 1.20
g PLAT VEGETARIEN Coulis de fruits rouges 1.20

Prix net en euros - service compris



SUGGESTIONS DE JUILLET

TAPAS
Perche apero 14.50
Plateau Charcuteries & fromages 1550 |/ 26.50
Duo de tapenade végan Olive ot betterave rouge 1400 /7
Nem *6 15.50
LES ENTREES
Tartare de Poisson 14.50
Carpaccio de beoeuf, pesto & copeau de parmesan 15.50
Bruschetta veget \V A

SALADES
Estivale details
César details

PETITE: 14.50 GRANDE: 18.00

LES PLATS

Cuisses de grenouilles, ail & persil *12 24.00
Fritures de filet de perche, sauce tartare 24.00
Burger 22.00
Pain pavot & sésame, steak haché, Cornichons, oignons rouge, replochons,
sauce cocktall
Tartare de ‘boeuf préparé par nos soins 2200
Classic : Cornichons, capres, échalotes, ceufs, 93.00
ltalien: Cornichons, capres, échalotes, pesto, parmesan :
Piece de boeuf 250g 26,50
sauce : champignons de saison, beurre maitre
Poisson du marché 1 e
Tartare de Poisson ou suggestion poisson 2? o
Nos plats sont accompagnés de Iégumes + Riz basmati ou frites maison

LES PLATS VEGETARIENS
Burger végétarien 1750 N
Pain pavot & sésame, Steak vegétal, Cornichons, reblochons, sauce cocktall,
Poke bowl 1550 w4

LES PETITS ARPPETITS 1/2PORT|ON
Friture de filet de perche, sauce tartare 16.50
Cuisse de grenouilles, ail & persil *6 16.50

g PLAT VEGETARIEN

COMPOSIR VOTRI. MIENU

ENTREE + PLAT + DESSERT
4050€

ENTREE + PLAT
36,00€

PLAT + DESSERT
28.00€

MENU ENFANT

NUGGETS DE POULET
ou
POISSON DU MARCHE
+
COUPE DE GLACE
2 PARFUMS AU CHOIX
ou
FROMAGE BLANC
1350€

Prix net en euros - service compris

DE 19 H A 21H
TOUS LES VENDREDIS SOIRS

S0% SUR LES COCHTAILS

AMBIANCE

.
I;JE L]
UIN A AQOUTe
.

Tiramisu

Moelleux au chocolat
Panacotta

Cheese cake
Assiette gourmande

Faisselle nature

Faisselle Creme, coulis de
fruits rouge ou miel
Assiette de fromage sec

GLACES ARTISANALES

1Boule
2 Boules
3 Boules

CREME GLACEES:
Vanille, chocolat, café, pistache,
spéculoos, coco, caramel beurre salé,

menthe chocolat
SORBET:

Citron, fraise, framboise, cassis,
passion,

SUPPLEMENT:
Chantilly maison
Sauce chocolat
Coulis de fruits rouges

DESSERTS & FROMAGES

8.50
8.00
7.00
8.50
9.00

5.00

5.50
7.00

2.50
5.00
7.50

120
120
120



