
RREESSTTAAUURRAANNTT  CCLLOOSSEEDD  aatt  1111  pp..mm..  
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Net prices per person in euros, excluding drinks, service included 
PPaayymmeenntt  aatt  tthhee  ttaabbllee  

YESTERYEAR MENU 

Chef Philippe’s terrine 

Calf’s head & tongue with

€
〜 ripened farms cheeses supplement 8€ extra charge (3 pieces) 〜

SIGNATURE MENU 

〜 〜

49€
〜 ripened farms cheeses supplement 8€ extra charge (3 pieces) 〜

 
TThheessee  mmeennuuss  aarree  sseerrvveedd  uunnttiill  11..3300ppmm  &&  uunnttiill  88..3300ppmm    

NNoo  cchhaannggeess  iinn  mmeennuu  aarree  ppoossssiibbllee,,  aannyy  cchhaannggeess  wwiillll  bbee  cchhaarrggeedd  ““àà  llaa  ccaarrttee””  
DDeesssseerrtt  ccaannnnoott  bbee  rreeppllaacceedd  bbyy  cchheeeessee.. 
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THE 
SNACKS alone or to share . . . 
〜 〜 〜 € / 

〜 19.00€

〜 – – 18.00€

〜 – 16.00€

〜 15.00€

〜 – 13.00€

〜 – 10.00€

〜 – 8.50€

THE 
STARTERS 
〜 34€
〜 €
〜 €

〜 〜 22€

〜 €

〜 €

〜 18€

〜 15€
〜 – –

€
€

〜 €





RREESSTTAAUURRAANNTT  CCLLOOSSEEDD  aatt  1111  pp..mm..  
This card is subject to change depending on our arrivals and our producers 

Net prices per person in euros, excluding drinks, service included 
PPaayymmeenntt  aatt  tthhee  ttaabbllee  

THE 
FISHES 
〜 36€

〜 35€

〜 €

〜 8€

THE 
MEATS 
〜 49€

ie gras, black French truffles, périgueux sauce)

〜 44€
〜 36€

〜 32€
〜 28€
〜  28€

〜 28€

raclette cheese from Châtel and burger homemade sauce) 

〜 8€
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THE  
GIBLETS 
〜 €
〜 alf’s kidneys flambéed €

the vegetarian 
〜 26€

THE 
CHEESES 
〜 €

THE 
SAVOYARD SPECIALITIES 
〜 €

〜 €

 

〜Raclette from « la Ferme du Linga » in Châtel, €

〜 €





 

 

THE 
DESSERTS
〜Valrhona dark chocolate sphere flambéed with green Chartreuse, 15.50€

〜 .50€

〜 ark chocolate Valrhona® 0€

〜 13.00€

〜 0€

〜 12.00€

〜 0€

〜Crème brûlée 0€

〜 0€

〜 –
Ice cream: vanilla from Madagascar, dark chocolate Valrhona®, salted butter caramel           

3.50€

〜 – – 11.50€

〜 2.00€

 



Lunch menu
from 20€



Fondue avec vue
Book your evening in an igloo



Menu enfant



 
Empreinte bancaire requise pour toute réservation 

Aucun changement dans le menu n'est possible 
Le dessert ne peut pas être remplacé par le fromage 

MENU DE NOËL 
 
 
 
 
 

Bouchée apéritive 
－－－ 

Tartare de langoustines, émulsion iodée － 8€ en supplément － 
ou 

Saumon Loch Duart d’Écosse fumé par nos soins aux baies de genièvre, 
pulpe d’avocats et râpée de pommes vertes 

ou 
Pâté croûte fait maison (chevreuil, filet de perdreau, foie gras), 

condiment courge, crémeux cassis  
ou 

Parfait de foie gras de canard français,  
chutney fenouil-mandarine et pain d’épice 

－－－  

Pause de Noël 
Consommé de veau et émulsion maïs torréfié  

－－－ 

Spirale de suprême et cuisse de dinde fermière aux truffes noires 
Mousseline de ratte du Touquet, marrons caramélisés, cardons à la crème 

ou  
Noix de Saint-Jacques sauvages françaises poêlées au beurre demi-sel  

émulsion champagne, quinoa, baies séchées, brocolis 
 －－－ 

Bûche de Noël 
(flocons de seigle caramélisés, sablé pressé chocolat, mousse chocolat au lait et poivre de Timut,  

crème et compotée de citrons confits) 
 
 
 

 Menu à 80€ par personne  

45€ par enfant －1/2 portion, jusqu’à 12 ans－ 
hors boissons 

 
 

－ Fromage travaillé par notre chef －mousse d’Abondance － 

－ 8€ en supplément － 



 

 

MENU DE
LA SAINT SYLVESTRE 

 

 
La coupe de champagne  

Pierre Gerbais － Grains de Celles 

 
Bouchées apéritives  

 

－－－ 
 

Parfait de foie gras de canard français,  
chutney fenouil-mandarine 

boudoir tiède truffé 
 

－－－ 
 

Langoustines juste raidies 
écume onctueuse iodée et mélisse 

poireaux fondants au beurre de fruitière 
 

 －－－  
 

Pause de la Saint Sylvestre 
consommé de veau et émulsion maïs torréfié 

 

－－－ 
 

Selle de chevreuil saisie cuisson rosée 
venaison légère aux truffes de la Drôme 

déclinaison autour du cèpe, pulpe de myrtilles et genièvre 
 

－－－ 
 

Fromage travaillé par notre chef 
mousse d’Abondance 

 

－－－  
 

Dessert de l’An Neuf 
Sphère au chocolat noir Valrhôna autour des myrtilles  

noisettes caramélisées 
chartreuse verte 

 

 
Menu en prépaiement intégral à la réservation  

 Aucun changement dans le menu n'est possible 


