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Bienvenue

MERCI AUX PROFESSIONNELS QUI NOUS ACCOMPAGNENT DEPUIS
TANT D’ANNEES, POUR LEURS PRODUITS DE QUALITE....

La Boucherie « Haute-Savoie Viande »
Le Porc de A a Z, a St Pierre en Faucigny, pour notre jambon fumé
La Pisciculture de Montremont a Thones (et celle de Marlens I'hiver)
et son resto La Cabane, a découvrir I’été
La maison « Maulet Primeurs » a St Pierre en Faucigny
Notre cousin Philippe, pour sa Tomme de Savoie et son beurre fermier
Le Farto de Thones pour ses fromages de qualité
La Boulangerie Vulliet au Grand-Bornand
Les Brasseurs Savoyards a Alby-sur-Chéran pour leurs bieres d’exception
et un cola bio dont certains devraient s’inspirer...

Le Domaine St Germain de St Pierre d’Albigny,

et Raphaél, qui sait valoriser les Vins de Savoie
Et la liste n’est pas exhaustive....
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Stéphane, par passion pour son métier, n'utilise aucun plat
: cuisiné et aucune sauce preépareée.
¢ Vous pouvez découvrir sereinement
la carte ci-apres. Des Terrines a la
: Creme Anglaise, tout sort de nos fourneaux.
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: Et maintenant, méme les glaces et sorbets sont « Maison ».

Viandes d’origine France, sauf Agneau d’origine U.E.
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Chers clients, cette saison estivale reste particuliére.

Elle est marquée par plusieurs facteurs dont vous avez
connaissance, qui ont pour conséquence de rendre incertain
tout approvisionnement alimentaire, tant en épicerie qu’en
viande et poissons. Et méme les réassorts de la cave sont
impactés du fait des épisodes successif de gel, gréle et
sécheresse, et maintenant la pénurie de contenants s’ajoute
au reste.

Ayant toujours eu a coeur de travailler des produits de
qualité et de cuisiner maison toutes nos préparations, nous
avons décidé de recentrer notre carte en supprimant un
menu et quelques plats. Ce choix a pour seul objectif de
continuer a vous servir une restauration de qualité malgré la
situation délicate des filieres alimentaires.

Vous trouverez donc ci-aprés notre sélection de plats de
saison, des entrées aux desserts, sélection que vous pouvez
décliner librement dans le Menu Gourmand.

Il est toutefois possible que malgré notre prévoyance et
notre organisation nous ne pouvions vous servir une des
suggestions de cette carte. Et si ceci devait arriver, alors
Nnous vous en présentons toutes Nos excuses.

Toute I'équipe vous souhaite par avance un bon appétit.




HOTEL & SPA | Découverte

bEAU*éJT des Sélections
A la Carte

NOS SPECIALITES SAVOYARDES

Servies pour 2 personnes minimum, elles sont toutes accompagnées
de notre jambon fumé, rosette, jambon blanc et de salade verte

L’Authentique Fondue Savoyarde 19,50 €
La Raclette traditionnelle (en coupelle) 22,00 €
L’inévitable Tartiflette, au Reblochon fermier 22,00 €

(Tartiflette uniquement sur commande)

ILE SNACK DES ARAVIS

La Planche du Randonneur 16,00 €
(Charcuterie, tomme et reblochon, salade et beignet de pommes de terre)
Le Burger du Montagnard 18,00 €

(Pain burger maison et steak fagon boucher 150gr,
gratiné a la Raclette, salade et pommes frites maison)

I e coin des Bambins - 11 €
(jusqu’a 12 ans)

Emincé de volaille a la creme
ou Escalope de Saumon sauce douce
Garnitures du jour

DV B &3

Moelleux au chocolat ou Fromage Blanc
ou Glace 2 boules
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LLES ENTREES

Gaspacho Andalous et son sorbet tomate maison 10,50 €
Salade des Aravis, toast au reblochon,
et beignet de pommes de terre 12,00 €
Melon de pays et sa charcuterie maison,
Jambon cru fumé et viande de boeuf séchée 12,00 €
Assortiment de charcuteries maison composée d'une terrine,
Viande de boeuf sechée et jambon cru fumé 12,50 €

LE POISSON

Pavé de Truite de Montremont cuit vapeur, sauce vierge 19,00 €

LES VIANDES

Plat du jour garni 16,00 €
Brochette de Volaille fermiére marinée aux épices douces 17,50 €
Cabécéro de Porc sauce Bordelaise 18,00 €

(Pavé moelleux issu de la longe)

Faux filet de Charolais grill¢, beurre a I'Ail des Ours 19,00 €

Viandes d’origine France, sauf Agneau d’origine U.E.
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Menu gourmand

3 plats a composer - 32 €
Si fromage en plus du dessert 36 €

Entrée de la carte au choix
ou
Suggestion du jour
3 WVOE

Plat de la carte au choix
ou

Plat du jour
W W 3

Plateau de fromages affinés de Savoie
ou
Dessert de la carte au choix

LES DESSERTS

Glaces 2 boules au choix 6,50 €
Poire Belle-Hélene ou Dame Blanche 850 €
Soupe de Fraise et son sorbet maison 9,00 €
Moelleux au chocolat et glace vanille maison 9,00 €
Creme Brulée 9,50 €

Crumble aux abricots confits 950 €
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Domaine Saint-Germain : Raphaél Saint-Germain
élu vigneron de I'année du Guide Hachette 2022 en Savoie
Publié le 18-01-2022

LE GUIDE
HACHETTE
DES VINS

Dans le Parc naturel régional du massif des Bauges, Raphaél Saint-Germain,
biologiste de formation, exploite en bio un vignoble d’une dizaine d’hectares,
en majorité situé sur la commune de Saint-Pierre-d’Albigny.

Blancs - 75¢l

Chardonnay «Petite Ste Marie » 26,00 €
Roussette Altesse * 28,00 €
Rouges - 75c¢l

Mondeuse les Taillis * 28,00 €
Persan 31,00 €

La perle du Domaine, ancien cépage préservé (moins de lha cultivé)
Vendanges manuelles et sans sulfites

Rosé - 75cl
Mondeuse de Savoie* 26,00 €

* disponibles en demi-bouteilles
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Froides et Chaudes

LES EAUX MINERALES ET SODAS

Evian, Badoit 100 cl 480€
Demi Badoit 50 cl 3,80€
Perrier (33 cl), Orangina (25cl) 3,80€
A 54 Yaute Cola / Yaute Tonic 33c¢l 380€
sewe Thé glacé des Alpes 33 cl 3,80€
Sirops (grenadine, fraise, cassis, péche, citron, menthe) 25 cl 2,50€
Diabolos 25cl 2,80 €
Jus de Fruits 25¢cl 3,50€

(Orange, Pomme, Ananas, Pamplemousse, Abricot, Tomate)

LES BOISSONS CHAUDES

Café expresso 1,90 €
Double Expresso 330€
Café¢ allongé 230€
Thé noir, thé vert, infusions 230€
Vin de Noix ou Pamplemousse maison 4cl 450€
Les Bulles d’Hortense

AB’ (Crémant de Savoie, conversion en bio) 12 cl 7,80 €
i Biere locale des Brasseurs Savoyards 33cl 550 €
~ Blonde, Blanche (5%) ou Ambrée (7%) ou sans alcool

Heineken Pression 25¢l 400€
Leffe blonde (6,6%) 33c¢l 550 €
Pastis, Ricard 2cl 4,00 €
Kir cassis, framboise ou mure 12 cl 450€
Suze, Martini, Porto, Muscat 4cl 450 €
Coupe de Champagne 12l 9,80 €
Whisky William Lawson’s ou Paddy 4cl 6,00 €
Bourbon Four Roses 4cl 6,80 €
Génépi, Liqueur des Aravis, Marc de Savoie 2cl 450€

Cognac, Armagnac, Calvados 2cl 450€



