OS QUEIJOS DOS NOSSOS PRATOR

-

CAMEMBERT " MAROILLES

A\
o /P E B
YRy ( GRUYERE SUicO
ALPAGE AOC

SAINTE MAURE
DE TOURAINE

APPENZELLER

e

VACHERIN FRIBOURGEOIS
AOC RUSTICO

) -
S
S ke
-

TOMME DE
MONTAGNE /
L

. 7=
;
.
!

BURRATA
FUMADA

RACLETTE
3 DE CABRA
___________ e k
BEAUFORT
BLEU DE GEX )
MEULE

" SCAN

SAINT-MARCELLIN M I
ESPECIALISTAS EM <::J
NEY
. CQO lz{&Lch]EEOES‘AS &Eull?pz\lb.E E DE TRADICAO To TRANSLATE @

LISTA DE ALERGENIOS A PEDIDO PREGOS LIQUIDOS COM IVA, EM EUROS, SERVICO INCLUIDO.




ENTRADAS OU PARA PARTILHAR

<*TABUAS DE QUEIJO DE LEITE CRU:

« TABUA 2 QUEIIOS BTN 7.50€
REBLOCHON - CAMEMBERT

. TABUA 3 QUEIJOS EHRE] ne
REBLOCHON - CAMEMBERT - ABONDANCE

« TABUA & QUEIJOS 3 14€

REBLOCHON - CAMEMBERT - ABONDANCE - MAROILLES

ﬁ'ﬁrBURRATA FUMADA AZEITE, TOMATE, PAO TORRADO, 125G
HRICOTTA FRESCA AZEITE, TOMATE, PAO TORRADO, 100G

RICOTTA FRESCA SOBRE SABLE DE QUEIJO wveL

10€

6€

7.50€

TATIN DE CAMEMBERT & MACAS CARAMELIZADAS saiapaverpe 7.50€

=JPATE EN CROUTE CASEIRO roRco & AVES, COM CHARTREUSE

FOIE GRAS DE PATO FRANCES MI-CUIT

COM GENEPI, ENVOLTO EM BOLETOS E CHUTNEY DE PERA

OVO PERFEITO COM COGUMELOS E MAROILLES

6 CARACOIS GRATINADOS COM COMTE

CARACOIS BIOLOGICOS SEM CASCA DE PHILIPPE HERITIER (POISY 74)

j ‘ A SOPA DE CEBOLA

VINHO BRANCO, CEBOLA, ESPECIARIAS (COZINHADA COM PORCO)

L
/) SOPA DE CEBOLA GRATINADA

S

e

VINHO BRANCO, CEBOLA, ESPECIARIAS, QUEIJO E PAO (COZINHADA COM PORCO)

7.50€

17€

6€

Nn€

—_—

8€

10€




TABUA %%
DE ENCHIDOS /2f

e PRESUNTO CURADO 12 MESES,
e SALSICHAO “LE CAMPAGNARD
e LOMBO FUMADO “L'EPICEA"

s “LONZO" (BACON)

e FIAMBRE

TABUA
FRETI o (/¢

PRESUNTO CURADO 12 MESES
e CARNE SECA “TAVAILLON"
e MAGRET DE PATO,
e SALSICHAO FUMADO
e COPPA

;a}

SALADAS COMPLETAS

ENCHIDOS

PRESUNTO CURADO DA SABOIA 12 MEsEs

SALSICHAO FUMADO

FIAMBRE DE PERNA SUPERIOR
LOMBO DE PORCO FUMADO “EPICEA”
LOMBO DE PORCO “LONZO” (BACON)
SALSICHAO “LE CAMPAGNARD”
COPPA

MAGRET DE PATO CURADO DO SUDOESTE

BRUSCHETTA COM SAINT-MARCELLIN QUENTE

TOMATE, ABACATE, COGUMELOS, CHALOTA, ALHO, MANJERICAO, AZEITE

BRUSCHETTA COM BURRATA FUMADA

TOMATE, ABACATE, COGUMELOS, CHALOTA, ALHO, MANJERICAO, AZEITE

BRUSCHETTA COM RICOTTA FRESCA

TOMATE, ABACATE, COGUMELOS, CHALOTA, ALHO, MANJERICAO, AZEITE

SALADA DO SUDOESTE

ALFACE, CENOURA, TOMATE, RABANETE, FIGOS, CROUTONS, FOIE GRAS CASEIRO, MAGRET DE PATO, VINAGRETE

SAINT-MARCELLIN A MARCELINE

FOLHADO DE SAINT-MARCELLIN COM TOUCINHO, ALFACE, TOMATE, CENOURA, RABANETE

11.50€

10.50€

9.50€

12.50€

12€

10€

8.50€

14€

CARNE DE VACA SECA “TAVAILLON" estiLocrisoes 18€

18€

20€

17€

24€

17€



AS FONDUES

AS NOSSAS MISTURAS SAO FEITAS EM CASA TODOS OS DIAS
COM QUEIJOS DE QUINTA DE LEITE CRU

OS NOSSOS QUEIJOS SAO SELECIONADOS CONSOANTE AS ESTAGOES 2
PELA SUA AUTENTICIDADE, PELA SUA CURA E NO RESPEITO PELA TRADICAO.

O VINHO BRANCO DAS NOSSAS FONDUES VEM DO DOMAINE GALLICE EM SEYSSEL

AS FONDUES DOS NOSSOS ALPES

LA FRETI

PRESO
POR PESSOA

19€

VINHO BRANCO, MISTURA FRETI: COMTE 12 MESES, COMTE 24 MESES GRANDE RESERVE, MEULE TARENTAISE, EMMENTAL CURADO

Flamejada com

A TRADICIONAL BT K
FONDUE SABOIANA o &

VINHO BRANCO E QUEIJOS 100% DA SABOIA |

COM TOMME g

?Z@m@ @6{@80 v
VINHO BRANCO, MISTURA FRETI, TOMME DE MONTAGNE Mdfc d¢ Savoie

YDA MONTANHA COM ALHO-DE-URSO s sy —

\VINHO BRANCO, MISTURA FRETI, ALHO-DE-URSO

GRUYERE SUICO

LA MOITIE- MOITIE 7. %ﬁﬁ%’@i ALPAGE AGE
FONDUE SUI?A

VINHO BRANCO E QUEIJOS100% SUICOS

AS FONDUES DE COGUMELOS

TRUFA FRESCA

VINHO BRANCO, MISTURA FRETI, TRUFA NEGRA MELANOSPORUM FRESCA E LOCAL

BOLETOS

VINHO BRANCO, MISTURA FRETI, BOLETOS

MORILHAS

VINHO BRANCO, MISTURA FRETI, MORILHAS

DA FLORESTA

VINHO BRANCO, MISTURA FRETI, COGUMELOS VARIADOS

23€

23€

23€

|
VACHERIN FRIBOURGEOIS
AOC RUSTICO 27€

PRECO
POR PESSOA

(CONFORME DISPONIBILIDADE 32€
DE FINAL DE NOV. A FINAL DE FEV.)

26€

28€

24€



AS FONDUES DAS NOSSAS REGIOES
DO JURA

VINHO BRANCO, COMTE COM CURA MINIMA DE 12 MESES E COMTE 24 MESES GRANDE RESERVE

PREEO
POR PESSOA

-«
DE ISERE
9 VINHO BRANCO, MISTURA FRETI, SAINT-MARCELLIN
le&
TIWH%N&W/
DE GEX

VINHO BRANCO, MISTURA FRETI, BLEU DE GEX

} Q TAE R
23€ 4 o tikied~ NORMANDA
VINHO BRANCO, MISTURA FRETI, CAMEMBERT DE LEITE CRU
ga,i,n.t TTLa.r»w,U,m
23€ Q roo CHTI' FONDUE
VINHO BRANCO, MISTURA FRETI, MAROILLES
e DOS PIRENEUS

VINHO BRANCO, ARDI GASNA (OVELHA), QUEIJO DE CABRA

A FONDUE DA ESTACAO

DE # . VINHO BRANCO, MISTURA FRETI,
||| CEBOLA CONFITADA

P\
CEBOLA _ 23€ |
PRECO

*‘f"w
ACOMPANHAMENTOS TABUA .

SALADA SIMPLES 3.50€ DE ENCHlDOS /2%‘ v

SALADA VERDE E TOMATE 5.50€ EELESSIL(J:WA%CEER@EI\%KGMNEASF%

BATATAS 3€ LOMBO FUMADO ‘L’ EPICEA"
“LONZQ"” (BACON)

WPICKLES CASEIROS VARIADOS 4€ FIAMBRE

CESTO DE LEGUMES CRUS 10€

SUPLEMENTO BOLETOS +7€ / PERS TABUA

SUPLEMENTO FLORESTA +5€ / PERS FRETI:= /7‘

SUPLEMENTO MORILHAS +9€ / PERS ZRESEEST

e PRESUNTO CURADO 12 MESES
e CARNE SECA “TAVAILLON’

« MAGRET DE PATO,

e SALSICHAO FUMADO

« COPPA




AS RACLETTES
DA RODA A VONTADE

ACOMPANHADAS DE BATATAS,
PEPINOS EM CONSERVA E CEBOLINHAS BRANCAS.

BOA NOTICIA: NAO E PRECISO SEREM DUAS PESSOAS PARA PROVAR AS NOSSAS RACLETTES!
NO ENTANTO, QUANDO NUMA MESA E PEDIDA UMA RACLETTE A VONTADE,

PEDIMOS AOS RESTANTES CONVIVAS QUE PECAM UM PRATO PRINCIPAL.

Obrigado pela compreencio

OS QUEIJOS PARA RACLETTE

=

SABOIA [

'\-- PRECO

POR PESSOA

22€

RACLETTE DE SAVOIE IGP DE QUINTA

SUAVE E CREMOSA, CURA MINIMA DE 9 SEMANAS
QUEIJO DE QUINTA DE LEITE CRU

TOMME DE MONTAGNE

O CARATER DA TOMME, CREMOSA E INTENSA, PRODUZIDA A MAIS DE 700 METROS DE ALTITUDE
QUEIJO DE LEITE CRU

ENTRE O LEMANO E O JURA

PRESO
POR PESSOA
BLEU DE GEX AOP 26€
SUAVE E CREMOSA, SERVIDA COM RASPAS DE CHOCOLATE NEGRO AMARGO
& QUEIJO DE LEITE CRU
"MORBIER AOP 23¢€
FINO, SUAVE E CREMOSO
QUEIJO DE LEITE CRU
SUi A > Queijo eccovado com calmoura Rt
g / oo eryag fn morfanpa POR PESSOA
Zﬂ/ 7 gwﬂz i
APPENZELLER 31€
INTENSA, FRUTADA E REQUINTADA

oy
QUEIJO DE LEITE CRU £ M
- e



AS AROMATIZADAS po BES%on

FUMADA 26€

NOTAS AMADEIRADAS QUE VAO ENCANTAR OS AMANTES DE QUEIJOS DE SABOR INTENSO
QUEIJO DE QUINTA DE LEITE CRU, RACLETTE FUMADA EM MADEIRA DE FAIA

ALHO-DE-URSO 26€

O SABOR DELICADO DO ALHO FRESCO MISTURADO NO QUEIJO
QUEIJO DE LEITE CRU

TRUFA 30¢€

100% TRUFA, SEM AROMAS ARTIFICIAIS
QUEIJO DE LEITE CRU

'DE CABRA e

LA CHEVRE DE LU'CE 32¢€

TODAS AS SUBTILEZAS E AROMAS DO QUEIJO DE CABRA EM RACLETTE, TEXTURA FINA E FRUTADA
Q CHEVRERIE DE LU'CE (CRUSEILLES 74)
QUEIJO DE QUINTA DE LEITE CRU

PARA ACOMPANHAR

PRESUNTO CURADO DA SABOIA 12 meses 1.50€

SALSICHAO FUMADO 10.50€

FIAMBRE DE PERNA SUPERIOR 9.50€

LOMBO DE PORCO FUMADO “EPICEA” 12.50€ | "

LOMBO DE PORCO “LONZO” (BACON) 12¢ | TAB U A 2 PESSOAS

SALSICHAO “LE CAMPAGNARD" 10€ DE ENCHIDO S /2#

PRESUNTO CURADO 12 MESES, e
iy 8008 SALSICHAO “LE CAMPAGNARD"
LOMBO FUMADO “L’'EPICEA”
MAGRET DE PATO CURADO DO SUDOESTE 14€ | “LONZO" (BACON)

FIAMBRE
CARNE DE VACA SECA “TAVAILLON?” EsTiLo GRISGES 18€

SALADA SIMPLES 3.50€ A -
TABUA o
SALADA VERDE E TOMATE 5.50€ F R ET I ;%EQSOAS /7{ o

e 10€| PRESUNTO CURADO 12 MESES

LEGUMES FRESCOS, CRUS E ESTALADICOS
CARNE SECA "TAVAILLON”
MAGRET DE PATO,
@) PICKLES CASEIROS VARIADOS 4€ SALSICHAO FUMADO
COPPA '




LA BRISGOTTE
AESTRELA DO FRETI

SERVIDA PARA DUAS PESSOAS

-
-: h\s"
C BRISGOTTE SABOIANA ggggg& : __M

VINHO BRANCO, COMTE 12 MESES, COMTE 24 MESES GRANDE RESERVE,
MEULE TARENTAISE, EMMENTAL CURADO
SERVIDA COM PRESUNTO CURADO DA SABOIA 12 MESES

| +
¢ BRISGOTTE SUICA 38€por.

VINHO BRANCO, VACHERIN FRIBOURGEOIS AOC ALPAGE,
GRUYERE SUICO ALPAGE AOC
SERVIDA COM CARNE SECA “TAVAILLON” ESTILO GRISOES

SERVIDA COM:

PARA AS CRIANGCAS
ATE AOS 10 ANOS

MINI CROZIFLETTE

N "‘\;(‘” &
REBLOCHON DE QUINTA (GAEC LE VENT DES CIMES), CROZETS B j‘k“ﬁv‘i e

CEBOLA, TOUCINHO, NATAS FRESCAS E ESPECIARIAS PRt
ﬁor/vu(’/rezet; w7 e ;:,

07/0 oe M iopn oe trigo- M,ma,aemsz
MINI TARTIFLETTE

REBLOCHON DE QUINTA (GAEC LE VENT DES CIMES), BATATAS

CEBOLA, TOUCINHO, NATAS FRESCAS E ESPECIARIAS
S qelade: duiay

12.50€




PRATOS
TRADICIONAIS

TARTIFLETTE com sALADA VERDE 18€
REBLOCHON DE QUINTA (GAEC LE VENT DES CIMES), BATATAS, CEBOLA, TOUCINHO, NATAS FRESCAS E ESPECIARIAS

- OPCAO VEGETARIANA (SEM TOUCINHO) 17€
TARTICHEVRE cowm saLADA VERDE 19€

QUEIJO DE CABRA, BATATAS, CEBOLA, TOUCINHO, NATAS FRESCAS E ESPECIARIAS

TARTIBLEUE coMm saLADA VERDE 18€

BLEU DE GEX, BATATAS, CEBOLA, TOUCINHO, NATAS FRESCAS E ESPECIARIAS

CROZIFLETTE cowm sALADA VERDE 20€

REBLOCHON DE QUINTA (GAEC LE VENT DES CIMES), CROZETS DE TRIGO-SARRACENO, CEBOLA, TOUCINHO, NATAS FRESCAS E ESPECIARIAS

CHTI'FLETTE com sALADA VERDE 18€

MAROILLES, BATATAS, CEBOLA, TOUCINHO, NATAS FRESCAS E ESPECIARIAS

SALSICHA COM COUVE E ALIGOT CASEIRO 25¢€

SALSICHA DOS ENCHIDOS “MONT CHARVIN” COM COUVE VERDE E COUVE BRANCA LOCAIS (LAGO LEMANO)
TOMME BLANCHE (GAEC VENT DES CIMES) E BATATAS

FRANGO COM VINHO DO JURA E MORILHAS & poLENTA CREMOSA DE COMTE  23€

PEITO DE FRANGO DO CAMPO (ORIGEM FRANGCA), VINHO DO JURA (ARBOIS), NATAS E MORILHAS

DIOT & PORMONIER E roLENTA CREMOSA DE COMTE 21¢€

SALSICHAS 100% PORCO DOS ENCHIDOS “MONT CHARVIN", CEBOLA, ESPECIARIAS, MOLHO DE VINHO BRANCO E TOMATE

;{ BERTHOUD com sALADA VERDE, BATATAS E CHARCUTARIA DQM’O 23€

ESPECIALIDADE TRADICIONAL GARANTIDA: ABONDANCE (CERCA DE 240C) RECADO COM MADEIRA E DERRETI

MATOVUILLE coMm sALADA VERDE, BATATAS E CHARCUTARIA 23€
TOMME DE MONTAGNE DE LEITE CRU (CERCA DE 240G), VINHO BRANCO, ALHO E ESPECIARIAS

MONT D’OR AOP coMm sALADA VERDE, BATATAS E CHARCUTARIA 35€
VACHERIN MONT D’OR AOP DE LEITE CRU (CAIXA DE 400G), VINHO BRANCO, ALHO E ESPECIARIAS
e SUPLEMENTO FRUTOS SECOS & MEL + 3.50€
e SUPLEMENTO TRUFA +5€

REBLOCHON ASSADO com sALADA VERDE, BATATAS E CHARCUTARIA 25€

MEIO REBLOCHON DE QUINTA DE LEITE CRU (CERCA DE 240G) GAEC LE VENT DES CIMES, VINHO BRANCO, ALHO E ESPECIARIAS

e SUPLEMENTO FRUTOS SECOS & MEL + 3.50€
e SUPLEMENTO TRUFA +5€

CAMEMBERT ASSADO coMm sALADA VERDE, BATATAS E CHARCUTARIA 25€
CAMEMBERT INTEIRO DE LEITE CRU (CERCA DE 240G), TOMILHO

e SUPLEMENTO FRUTOS SECOS & MEL + 3.50€
e SUPLEMENTO TRUFA +5€



SOBREMESAS
CASEIRAS

FAISSELLE
ARTESANAL

COM MIRTILO
COM CASTANHA
COM NATAS
COM FRUTA FRESCA

CHEESECAKE cAsTANHA O U MIRTILO 7€

CREME BRULEE DE BAUNILHA 7€

ARROZ-DOCE CREMOSO & CARAMELO SALGADO :ArrozTUFADO  7.50€

PAVLOVA COM CREME DE LIMAO E FRUTA FRESCA 7€

NATA DUPLA DE GRUYERE | SUSPIROS SUICOS CASEIROS & FRUTA FRESCA 12€
e

UE
pre P ¢ DE.CHOCOLATE
v AVELAS

17€

PARA DUAS PESSOAS
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GELADOS

Gelnifrs Gorvifes DESCUBRA

O CAFE O MORANGO O TR'O DE GELADOS
B o :

S et O FRAMBOESA DE QUEIJO

O CASTANHA EM PEDAGOS © LIMAO S % PTG R T

O MENTA CHOCOLATE O ALPERCE

O CHARTREUSE O GENEPI e CAMEMBERT

e« ROQUEFORT E NOZES

% « CABRA 4
1@ 2o (30 ¥
1 6.20€ GLACES
3. 20€ ‘ mALPES

UAM‘/? Zéﬁ ”{W’“W@W/ 5 ENCONTRE
AS NOSSAS TACAS DE GELADO
i ﬁW vl NA NOSSA CARTA DE SOBREMESAS|




	LES FROMAGES
	DERRIÈRE CHACUN
	DE NOS PLATS
	FAIT MAISON
	COMTÉ


	TO TRANSLATE
	SPÉCIALISTE DU
	FROMAGE DEPUIS 1974
	CUISINE GÉNÉREUSE, DE QUALITÉ ET DE TRADITION



	ENTRÉES
	OU À PARTAGER
	PLANCHES DE FROMAGE AU LAIT CRU :
	PLANCHE 2 FROMAGES
	7.50€
	PLANCHE 3 FROMAGES

	11€
	PLANCHE 4 FROMAGES

	14€

	BURRATA FUMÉE
	HUILE D’OLIVE, TOMATES, PAIN GRILLÉ, 125G
	10€

	RICOTTA FRAICHE
	HUILE D’OLIVE, TOMATES, PAIN GRILLÉ, 100G
	6€

	RICOTTA FRAICHE SUR SON SABLÉ AU FROMAGE
	7.50€
	MIEL


	TATIN DE CAMEMBERT & POMMES CARAMÉLISÉES
	7.50€
	SALADE VERTE


	PATÉ CROUTE MAISON
	PORC & VOLAILLE, À LA CHARTREUSE
	7.50€

	FOIE GRAS DE CANARD FRANÇAIS MI-CUIT
	AU GÉNÉPI, ENROBÉ DE CÉPES ET CHUTNEY DE POIRES
	17€

	OEUF PARFAIT AUX CHAMPIGNONS ET MAROILLES
	6€

	6 ESCARGOTS GRATINÉS AU COMTÉ
	ESCARGOTS BIO SANS COQUILLE DE CHEZ PHILIPPE HÉRITIER (POISY 74)
	11€

	SOUPE À L’OIGNON
	VIN BLANC, OIGNONS, ÉPICES (CUISINÉE AVEC DU PORC)

	SOUPE À L’OIGNON GRATINÉE
	VIN BLANC, OIGNONS, ÉPICES, FROMAGE ET PAIN (CUISINÉE AVEC DU PORC)
	8€
	10€

	ASSIETTE
	FRETI
	17€

	ASSIETTE CHARCUTIÈRE
	12€


	CHARCUTERIES

	SALADES REPAS
	BRUSCHETTA AU SAINT-MARCELLIN CHAUD
	BRUSCHETTA À LA BURRATA FUMÉE
	BRUSCHETTA À LA RICOTTA FRAICHE
	SALADE SUD OUEST
	SAINT MARCELLIN FAÇON MARCELINE

	LES FONDUES
	LES FONDUES DE NOS ALPAGES
	LA FRETI
	19€
	LA TRADITIONNELLE

	FONDUE SAVOYARDE
	23€
	À LA TOMME
	23€

	MONTAGNARDE À L’AIL DES OURS
	23€
	LA MOITIÉ- MOITIÉ


	FONDUE SUISSE
	27€


	LES FONDUES AUX CHAMPIGNONS
	TRUFFE FRAICHE
	32€

	CÈPES
	26€

	MORILLES
	28€

	FORESTIÈRE
	24€

	LES FONDUES DE NOS RÉGIONS
	JURASSIENNE
	ISÉROISE
	GESSIENNE
	NORMANDE
	CHTI’ FONDUE
	PYRÉNÉENNE

	LA FONDUE SAISONNIÈRE


	AUX OIGNONS
	ASSIETTE CHARCUTIÈRE
	12€

	ASSIETTE
	FRETI
	17€

	23€
	ACCOMPAGNEMENTS


	LES RACLETTES
	EN MEULE
	À VOLONTÉ
	LES FROMAGES À RACLER
	SAVOIES
	RACLETTE DE SAVOIE FERMIÈRE IGP
	TOMME DE MONTAGNE

	ENTRE LÉMAN ET JURA
	BLEU DE GEX AOP
	MORBIER AOP

	SUISSE
	“Sulz”
	APPENZELLER


	LES PARFUMÉES
	FUMÉE
	26€

	AIL DES OURS
	26€

	TRUFFE
	30€


	LA CHÈVRE
	LA CHÈVRE DE LU’CE
	32€
	Salaisons situées à



	ASSIETTE CHARCUTIÈRE
	12€

	ASSIETTE
	FRETI
	17€
	POUR ACCOMPAGNER

	LA BRISGOTTE
	STAR DU FRETI
	BRISGOTTE SAVOYARDE
	BRISGOTTE SUISSE


	POUR LES ENFANTS
	JUSQU’À 10 ANS
	12.50€
	MINI CROZIFLETTE
	ou
	avec
	glace deux boules
	au choix
	MINI TARTIFLETTE




	PLATS
	TRADITIONNELS
	TARTIFLETTE
	18€
	SERVIE AVEC SALADE VERTE

	17€

	TARTICHÈVRE
	19€
	SERVIE AVEC SALADE VERTE


	TARTIBLEUE
	18€
	SERVIE AVEC SALADE VERTE


	CROZIFLETTE
	20€
	SERVIE AVEC SALADE VERTE


	CHTI’FLETTE
	18€
	SERVIE AVEC SALADE VERTE


	SAUCISSE AUX CHOUX ET ALIGOT MAISON
	25€

	POULET AU VIN DU JURA ET MORILLES
	23€
	ET POLENTA CRÉMEUSE AU COMTÉ


	DIOT & PORMONIER
	21€
	ET POLENTA CRÉMEUSE AU COMTÉ


	BERTHOUD
	23€
	SERVI AVEC SALADE VERTE, POMMES DE TERRE ET CHARCUTERIE


	MATOUILLE
	23€
	SERVIE AVEC SALADE VERTE, POMMES DE TERRE ET CHARCUTERIE


	MONT D’OR AOP
	35€
	SERVI AVEC SALADE VERTE, POMMES DE TERRE ET CHARCUTERIE
	+ 3.50€
	+ 5€



	REBLOCHON RÔTI
	25€
	SERVI AVEC SALADE VERTE, POMMES DE TERRE ET CHARCUTERIE
	+ 3.50€
	+ 5€



	CAMEMBERT RÔTI
	25€
	SERVI AVEC SALADE VERTE, POMMES DE TERRE ET CHARCUTERIE
	+ 3.50€
	+ 5€





	DESSERTS
	MAISON
	FAISSELLE
	ARTISANALE
	LA FONDUE
	AU CHOCOLAT
	& NOISETTES
	17€
	DÉCOUVREZ
	LE TRIO DE GLACES
	FROMAGÈRES


	10€


	GLACES

