
 

 

 

 

 

Fleurs de chou cru et rôti, jeunes radis et vinaigrette a l'huile d'ail 

des ours et premières pousses sauvages 

 

Endive laquée, de la feuille à la racine, citron Meyer du Mas Bachès, 

Val Bleu et sabayon à l'oseille 

 

------------------------------------------------------------- 

 

La pêche d'Eric Jacquier sur le Léman, poêlée en croûte de pain, 

textures de poireaux et beurre blanc à l'aspérule odorante 

 

L'agneau de lait de Savoie, cuit sur la braise, l'épaule en raviole 

croustillante, blette, chèvre frais et jus corsé au vinaigre de berce 

des prés 

 

------------------------------------------------------------- 

 

Le randonneur de la ferme de la marmotte, noisettes torréfiées, 

fruits acidulés et cresson 

 

------------------------------------------------------------- 

 

Brioche perdue au beurre cru d'Aillon, légèreté au chocolat blanc 

Mayan Red 40%, pomme verte et reine des prés 

  

MENU MARCHE D’APPROCHE – 61 € 

(Soirs du mercredi au samedi, midi le week-end) 

4 temps : ENTREE-PLAT POISSON OU VIANDE-FORMAGE-DESSERT 

MENU MARCHE ASCENSION – 81 € 

(Soirs du mercredi au samedi, midi le week-end) 

6 temps : 2 ENTREES-PLAT POISSON-PLAT VIANDE-FROMAGE-DESSERT 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Raw and roasted cabbage flowers, young radish and wild garlic oil 

vinaigrette and first wild sprouts 

 

Lacquered endive, from leaf to root, Meyer lemon from Mas Bachès, 

Val Bleu and sorrel sabayon 

 

------------------------------------------------------------- 

 

Eric Jacquier's peach from Lake Geneva, pan-fried in a bread crust, 

textures of leeks and white woodruff butter 

 

Milk-fed lamb from Savoie, cooked on the embers, shoulder in crispy 

ravioli, chard, fresh goat's cheese and strong hogweed vinegar 

juice 

 

------------------------------------------------------------- 

 

The marmotte farm hiker, roasted hazelnuts, tangy fruits and 

watercress 

 

------------------------------------------------------------- 

 

French brioche with raw Aillon butter, light Mayan Red 40% white 

chocolate, green apple and meadowsweet 

MENU MARCHE D’APPROCHE – 61 € 

(Evenings from Wednesday to saturday, lunch during the week-end) 

4-step menu : 1 STARTER-FISH OR MEAT- CHEESE-DESERT 

MENU ASCENSION – 81 € 

(Evenings from Wednesday to saturday, lunch during the week-end) 

6-step menu : 2 STARTERS-FISH-MEAT-CHEESE-DESERT 


