
 
SEL DES ALPES           49.00€ 
Entrée / Plat (Poisson ou Viande) / Fromage ou Dessert 
Menu en 3 temps             
 

FLEUR DE NEIGE           69.00€ 
Entrée / Plat (Poisson et Viande) / Fromage et Dessert 
Menu en 5 temps            
 

FLEUR DE SEL            89.00€ 
Dégustation du menu du moment pour l’ensemble de la table  
Menu en 7 temps             

Entrées 
Ravioles Ravioles	de	Foie	Gras	&	Champignons	de	Moûtiers	

Velouté	de	champignons,	Éclats	de	Noisettes		
ou 

Poireaux	Sauce	Gribiche	aux	herbes	fraîches	
Mimosa	d’œuf	bio	&	Croûtons	dorés	

 

Plats 
Sandre	rôti,	Panais	&	Échalote	confite	
Sauce	Matelote	à	la	Mondeuse	Rouge		

ou 
Pintade	fermière	Label	Rouge		

Potimarron,	Champignons,	Lardons	croustillant,	Jus	au	Genièvre	
ou 

Gratin	Dauphinois	à	notre	façon	
Crème	de	Bresse	à	l’ail	confit	

 

Dégustation	de	fromages	‘Les	Alpages’		       12€ 
Meilleur	Ouvrier	de	France,	Champion	du	monde	des	Fromages		 	

Desserts 
Chocolat	Manjari	64	%	&	Cacahuètes	
Tartelette	&	Glace	caramel	à	la	fleur	de	sel	

ou 
	Poire	de	Savoie	

Crémeux	Chocolat	Blond,	Croustillant	Sarrasin,	Myrtille	&	Sorbet	au	vin	chaud	
 

 
A LA CARTE :   Entrée 18€    Plats 32€     Desserts 12€ 
 

LA FLEUR DE SEL AU QUOTIDIEN 
Les lundi, jeudi et vendredi midi (sauf jours fériés), le chef vous propose de mettre son grain de sel dans votre déjeuner, 

composé de produits du marché. 
 

Entrée / Plat    ou    Plat / Fromage ou Dessert       22.00€ 
Entrée / Plat / Fromage ou Dessert          30.00€ 

PRIX NET / SERVICE COMPRIS 
 



 
 

MENU PETIT ET JEUNE GASTRONOME 
Jusqu’à 12 ans 

 
 
PETIT GASTRONOME            15€ 

 

Boisson (Eau Plate ou gazeuse avec notre sélection de sirop Bio) 
--- 

Pâtes Garofalo, Bolognaise Maison, Beaufort  
--- 

Petit pot de glace Vanille 
--- 

« Surprise du Chef » 
--- 

Infusion Charlotte aux Fraise 4€  
 
 

JEUNE GASTRONOME                25€ 
 

Boisson (Eau Plate ou gazeuse maison avec notre sélection de sirop Bio) 
--- 

Sandre rôti, Panais & Échalote confite 
Sauce Matelote à la Mondeuse Rouge  

ou 
Pintade fermière Label Rouge  

Potimarron, Champignons, Lardons croustillant, Jus au Genièvre 
--- 

Petit pot de glace Vanille 
ou 

Chocolat Manjari 64 % & Cacahuète 
Tartelette & Glace caramel à la fleur de sel 

ou 
 Poire de Savoie 

Crémeux Chocolat Blond, Croustillant Sarrasin, Myrtille & Glace Vanille 
--- 

« 3D Mondo Quiz » 
--- 

Infusion Charlotte aux fraises 4€ 
 

Ravioles de foie gras & champignons 
Velouté de champignons, noisettes torréfiées & huile de noisette 

ou 
Poireaux fondants  

Sauce gribiche aux herbes fraîches, œuf bio mimosa & croûtons dorés. 
--- 
 

Pintade fermière Label Roug 


