Nos planches a Partager (2/4pers.)
p ger (2/4p
Qur sharing Platters

« Idéal a partager »

La Planchc APéritivc: 25,00 €

Sélection de charcuteries ctFromagcs artisapaux

The aPcriﬁ]L sharing Platter (selection ot artisan cold meats & cheese).

Bocal de terrine de campagpne : 15,00 €

Facon grand~mérc du chef.

Pot of countryside terrine, just like the chet's grandma's.

Planche Estivale 21,50 €
Tapcnaclc maison, batonnets de |é5un1c5, houmous,toasts

brochettes tomates/mozzarella, pesto & sauce maison.

Summer Platter : Home-made taPcnadc & houmous, vegetable sticks,
home-made pesto, tomato/mozzarella brochettes & sauces, toast.

Planche géante : 49,00€
Assortiment de nos Planchcs & terrine

Giant Platter: a selection ot our Platters & terrine

Tous les Plats dela carte sont élaborés sur Place dans nos cuisines selon nos recettes,
a Partir de Procluits de qualité.
All the dishes of our menu are homemade with higiﬁ-quality Proclucts.

Prix nets, service compris - Net Prices, service included



Nos Entrées

Qur Staters

Terrine de foie gras mi-cuit : 21,50 €

Servie avec sa oomPotéc pommie & g’ngcmbrc et ses toast

Semi-cooked foie gras terrine served with aPPlc and gingcr chutneg and toast

Saumon « Gravelax » 19,50€
Avec sa créme montée a ’aneth citronnée, mesclun, tomates cerise

« Gravelax » Salmon, with a lemonated cream, salad, tomatoes.

Rosace de tomates et mozzarella Di Bufala au coeur de pesto: 1800€

Tomatcsjauncs & coeur de boeut, véritable mozzarelia Di Butala
au coeur de pesto, note de roqucﬂéc et Poéléc de chanlpignons

Yellowand black Crimea to matoes, real buffalo mozzarella with a pesto heart,

atouch ofrocket and Pan~{'ried mushrooms

Nos Salades
Our Salads

Entrée Plaﬂs

Salade Végétaricnnc" : $,00€ 2250€

Mélange de choux chinois rouge & blanc, pontimie Granny-Smiith,
raisins secs, noiscttes torréides et sa vinaigrette aux saveurs dailleurs.

Veggje salad: Mix ot Chinese, red & white cabbagc, Granng—Smith apple, raisins,

CFUShCCl roasted I’xazelnuts &a dressing sauce Wlth Havors From abroad.

Salade " Clos Bernard” : 4,50€ 24,50€

Salade, mesclun, frittes de Tomme panées aux noisettes,
lardons, oignons, tomates cerises contites etjambon cru.

Lettuce, mesclun mixed green salad, cheesg "tomme" chips,

bacon, onions, caramelised cl'werrg tomatoes, cured ham.

Tous les P|ats dela carte sont ¢laborés sur Placc dans nos cuisines selon nos recettes,
a Partir de Produi’cs de quali’cé.
All the dishes of our menu are homemade with hig{‘wquality Proclucts‘

Prix nets, service comPris - Net Prices, service included



Nos Grillades au Feu de Bois
Our Wood tire Grilled SPecialities

Viandes - Meats

Aooompagwcmcntviandcs : garniture du moment

To accompany HOUI" meat: seasonal SiClC Cllsl’]

Cote de cochon "Label Rouge” de Papi Fernand & sa sauce moutard a l'ancienne 35,00 €
« Label Rouge » Pork chop from Fernand’s grandpa, moutard sauce

Piéce C’U bOUCl"lCI' ct sa sauce SCIOI‘I I’ humcur clu chc{:. Demander

Cheb’s choice of meat.

Cote de Boeuf « Charolaise affinée » (mini tkg ~ 2 pers.) mini 20 minutes 99,00 €
Beef Rib (min. ﬂ<g~ ZPcrs‘)

Option Rossini et sa sauce porto & toie gras/pers 850€
OPtion Rossini (with foie gras), Porto & foie gras sauce /Pers

Suprémc de Poulet fermier, farce forestiere, cuisson basse ﬂcmpérafurc, sauce oépcs 2650 €

Farm-reared chicken breast, stuH'ing of the {'orest, slow~cool<ed, mushroom sauce

Coffre d agneau 4 cotes et sa glaoc cl'agncau 37,00 €

Lamb cutlets and its sauce

Filet de boeuf Rossini Aberdeen Angus, sauce Porto & foie gras 44,50 €
Aberdeen Angus beef Hllet Rossini (with foie gras), Porto & Foie gras sauce.

Poissons - Fish

Accompagnement poissons : pommes de terre nouvelles et petits legumes.

To accompany gourﬁshz new Potatocs and mini vegc’cables‘

Truite entiere 3 la ?lancha é&levée en eau vive et son pesto. %32,00€

Entire Trout on Plancha with Pcsto

Gambas géantes Tiger & sauce bisc!uc crémée ou Poisson du moment (suivant arrivage). 34.00€
Giant Tiger prawns or Fish (depending on catch)

Tousles Plats delacarte sont élaborés sur P{ace dans nos cuisines selon nos recettes,
a Partir de Produits de quah’té.
All the dishes of our menu are homemade with high—quahty ProductsA

Prix nets, service compris - Net Prices, service included
) P s



Changement de garniture :

Alternative sides : Mesclun ~ Frites maison
Mesclun salad — Home-made trench chips

Supplément garniture :
Extra side : sMesclun

Meslun salad

*Poélée de légumes

Pan-tried vegetablcs

eGarniture du moment

Seasonal side dish
Sauces :
Toutes nos sauces sont élaborées Cépcs 3.50€ Barbecue
sur place a base de fond viande maison.  Moutarde & I'ancienne 3.50 € Pesto
Sauces : We make all our own sauces Porto & foie gras 550« 5 baies

using our own meat stock.

Assiette de frites Maison cou!:écs au couteau.
Flate of homemade hand cut chllbs

3.00€

4.00€

8.50€

550€

3.50€
3.50€
3.50€

850€

Menu Petit Montagnard 19.50€

Coca-Cola - Spri’cc ~ Orangjna — Jus de pomme
Coca-Cola - SPrite — APPIC juice
chicken or fish of the dag served with homemade french fries and salad.

Boule de glacc ou Brownie

lce cream or Brownie

Enftant -12ans / Children ~ldears

Mini brochette de Poulct mariné ou poisson selon arrivage servi avec frites et salade

Tous les P[ats dela carte sont élaborés sur P[ace dans nos cuisines selon nos recettes,
a Partir de Produits de qualité.
Allthe dishes of our menu are homemade with I’Iigh»clua[itg Products‘

Prix nets, service compris - Net Prices, service included




Nos Plats de la Maison

Our Home Main Courses

Le Burgcr du Clos Bernard fumé aux branches de Pirl :
Steack haché de Savoie, sauce fromagere, oignons caramélisés,

tomates, salacle, acccxnpagpé de mesclun et frites maison.

Homemade Hamburgcrir\ wood smoked bun, cheese sausage, green salad,

tomatoes, caramelized onions, served with home-made chips and mesclun.

Le Burgcr Rogal fumé aux branches de Pin 2

Steack haché de Savoie, foie gras Poelé, lamelles de truffe, cignons caramélisés,
tomates, salade, sauce Porto & foie gras, accompagné de mesclun et frites maison,

Homemade Royal Hamburger inwood smoked bun, Pan#-n’ed foie gras, tomatoes, salad,

caramelized onions, truttle slices, Porto & toie gras sauce.

Tagliatc“cs alatruffe :
Taéiate"cs fraiches de Savoie sauce et lamelles de truffe.

Freshlocal tagliatelle with truttle shavings and sauce.

Crumble aux |égumc5 de saison
Crumble au parmesan, légumes de saison & sa salade verte

chetable crumblc: Parmesan crumble, seasonal vcgetables and ngCl’] salac[

SPécialités Savoyarclcs
Savogard SPeciali’cies

Ces Pla% sont servis uniquement 3 Pintérieur. Prix par personne. Min pour 2pers.

These dishes are served inside onlg‘ Price perperson. Minof2 PeoPle.

oFondue Savoyarclc aux?’s Fromagcs affinés et sa salade.
Fondue Sa voyaro’@ with fve cﬁcescs, served with salad.

oFondue Savogarclc aux Morilles et sa salade.

I 0/70/ e Sa voyar 0/6 WI['/I more 6/ mus/zr oonms SCI'VCd W/Z'/I 5843({

oRaclette traditionnelle affinée a la Brézere.
(Pommcs de terre, charcuifcric, salade verte)

Traditionalraclette. Steamed /Dotatocs, cold cuts & green salad.

Supplémcnt charcuterie Extra cold cuts

Tous les Plats de la carte sont élaborés sur P]ace dans nos cuisines selon nos recettes,
a Partir de Produits de clua]ité.
All the dishes of our menu are homemade with high—quality Proclucts‘

Prix nets, service compris - Net Prices, service included

29,50 €

39,50 €

39,50 €

26,50 £

31,00 €

37,00 £

34,00 €

8,00 %



Fromagcs & Desserts
Cheeses & Deserts

L’assiette de la « Cave d’attinage de Savoie ». .50 €
The "Savoie maturing cellar” cheese Pla’cter.

Le Caté du Gourmet .50 €
Gourmet cottee

Le Thé du Gourmet 15.50€
Gourmet tea

Tarte au citron meringuée du Petit Mont Blanc. 12,50 €

Little Mont Blanc's lemon mcringue Pie.

Brownie et sa créme anglaise. 1.50 €
Browie with custard.

Dessert du moment demander
Clos Bernard Tartlet

Nos Glaces
Qur ice creams

Caté Liégeois. n,50€
1 boule vanille, 2 boules café, café chaud, ¢hanti||y.

I'scoop otvanila, 2 scoops ot cottee, hot cottee, Chantil]}j

Coupe Fond de Vallée. 11,50 €

Glace marron, noisette & vanille, morceaux de marrons 5|acé,
créme de marron, petites meringues, chantilly

Chestnut ice cream, hazelnut & vanilla ice cream, Pieccs ot glazed chestnut, chestnut sprcad, mini meringues, Chantilly

Coupe La Vanoise. 1,50 €
Glaces Chocolat noir, caramel beurre salé & confiture de lait,
&clats de chocolat, petites meringues, coulis, chantilly

Dark chocolate, salted butter caramel & dulce de leche ice cream, chocolate, mini meringues, truit coulis, Chantilly

Coupe La Glace des Guides. 4,50 €

Glaces Génépi, Miel & pomme, morceaux de pommies et poire,
raisins secs a P’alcool, chantilly et son verre de Génépi

Génépi, honey & applc ice cream, Pieces oi—apple & pear, alcohol-soaked raisins, Chantilly and a glass ot Génépi

Coupe du Fontany. 1,50 €
Glaces fraise des bois, framboise, mgrtiues,
coulis fruits rouges et ses fruits frais, crumble noisette & chanti“y

Wild strawberry, rastcrrH, blueberry ice cream, red truit coulis and tresh truit, hazelnut crumble and Chantilly

Nos g@ces 3 Café, Caramel au Beurre Sale, chocolat, confiture de lait, Miel, Noisette, Vanille, Marron,

Cogcc, Salted Butter Carame[, Chocolatc, Dulcede Lccl'le, Honey, Hazclnut, Vani“a, Chestnut.

Nos sorbets : Citronjaune, Myrtilles, Poire, Pomme verte, Génépi, Fraise des Bois, framboise.
Lemon, b[ucberry, Pear, Green APP[c, GénéPi, wild Strawbcrrg, rasterrg

T boule /scoop + 4.50 € 2 boules/ scoops : 6.50 € 3 boules / $COOPS 8.00€

Extra chantilly : .00 €

Tous les Plats delacarte sont élaborés sur Placc dans nos cuisines selon nos recettes,
a Par‘tir de Produits de qua[ité.
Allthe dishes of our menu are homemade with }'x@%qua]itg Products.

Prix nets, service comPris - Net Prices, service included



