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PRIX NETS EN EUROS / SERVICE COMPRIS / BOISSON NON COMPRISE / LA MAISON N’ACCEPTE PAS LES CHÈQUES 

CARTE
RESTAURANT

GLACES
de la maison Berthillon

2 BOULES 16
vanille / caramel beurre salé / chocolat

mangue / poire / fraise / pistache 
café / rhum raisin

CRÊPES SUZETTE flambées en salle  21

FONDANT AU CHOCOLAT   16
Grand cru Valrhona, glace vanille

MONT BLANC  16

TARTE TATIN, crème épaisse  16

TARTE MYRTILLE  16

MOUSSE AU MIEL DE SAPINS DE «PASSY»  16
Fruits du moment

TARTE AU CITRON MERINGUÉE  16

CHEESECAKE DU HIBOU BLANC   16

BABA AU RHUM   16

NOUGAT SÉNEQUIER  16

TARTE VANILLE-CHOCOLAT CACAHUÈTE  16

à partager
MOUSSE AU CHOCOLAT   29

RIZ AU LAIT CARAMEL LAITIER   29

FROMAGES AU CHOIX   11
Tommette de chèvre / Tomme la Palouze 

Reblochon fermier / Beaufort d’été

Cuisson à la �aise

Accompagnement au choix

purée  /  frites  /  pommes vapeurs  /  riz basmati 
haricots verts  /  cœur de laitue

supplément tru�e  21€

LES PLATS DESSERTS
maison

À PARTAGER

ENTRÉES

FONDUE SAVOYARDE (pour 2 min) 34/pers
Élue meilleure fondue de Megève 2018

FONDUE À LA TRUFFE (pour 2 min)  44/pers

CHARCUTERIE DE MONTAGNE au choix  9,5
Bœuf séché des alpes / jambon blanc

saucisson fumé de Magland “Maison Pineau”
Jambon de montagne 16 mois d’a�nage

saucisse sèche à la perche

TARAMA / TOAST Maison du Caviar  22

GUACAMOLE MAISON   21
Fait à la minute et chips de maïs

LA GRANDE PLANCHE DE CHARCUTERIE  34

FOIE GRAS DE CANARD  49
(su�sant pour 2)

CALAMARS FRITS, creamy spicy  19

BEL OS À MOELLE GRATINÉ, croque sel  24

DEMI HOMARD BLEU  46
Mayonnaise maison

ŒUF MAYONNAISE   classique 18   à la tru�e  29

CEVICHE DE SAUMON D’ÉCOSSE, leche de tigre   29

SAUMON FUMÉ NORVÉGIEN  27
crème crue et pain grillé

LANGOUSTINES D’ÉCOSSE à la vapeur   48
Cuites minute, selon arrivage

RÉMOULADE DE TOURTEAU, céleri, Granny Smith  30

PÂTÉ EN CROUTE tout volaille, foie gras, pickles  23

BELLE TARTINE DE TRUFFE NOIRE  35

CARPACCIO DE BOEUF WAGYU / TRUFFE   30

VAPEURS DE CREVETTES sauvages  « YOOM »  29

SOUPE À L’OIGNON   21

REBLOCHON RÔTI, pommes vapeur  19,5

ESCARGOTS XXL, beurre persillé   27

CAVIAR « PETROSSIAN » IMPÉRIAL   50gr   150    125gr  350

CAESAR SALADE, poulet rôti   29

SALADE AVOCAT / TOURTEAU  33
Cœur de laitue

OMELETTE À LA TRUFFE NOIRE  39
Cœur de laitue

COQUILLETTES JAMBON / BEAUFORT   27

LINGUINE AU HOMARD  54

LE STEAK À CHEVAL  27

PAILLARD DE POULET   29
Mariné au citron

TARTARE DE BŒUF du Hibou Blanc  28

TARTIFLETTE du Hibou Blanc  35
Cœur de laitue

SUPRÊME DE VOLAILLE JAUNE  39
Sauce morilles

LE BACON CHEESEBURGER   33

FOIE DE VEAU FRANÇAIS   39
oignons acidulés

NOIX DE SAINT-JACQUES  44
Champignons, beurre blanc

BELLE SOLE SAUVAGE   72
Cuite meunière (env. 600gr)

Les incontournables
LE VÉRITABLE FILET DE BŒUF, sauce au poivre   49

RIS DE VEAU RISSOLÉS, crème et morilles  49

BŒUF BRAISÉ 10h, foie gras poêlé    41

CÔTE DE VEAU ÉPAISSE 350gr, sauce morilles    57

DEMI HOMARD BLEU GRILLÉ  44
mayonnaise épicée

PAVÉ DE SAUMON GRILLÉ  38
béarnaise

FAUX FILET WAGYU “WESTHOLME FARM”
chimichurri
 250 gr    68

BAVETTE D’ALLOYAU ANGUS
beurre maître d’hôtel,

échalotes confites
300 gr    34

BELLE ENTRECÔTE BLACK ANGUS USA
béarnaise
350 gr    58


