




APéRITIFS  
Aperol Spritz      15 cl  
Spritz Royal      15 cl 

Coupe de champagne Perrier-Jouët Gd Brut        12 cl

Espresso Martini    20 cl 

Germain Spritz   20 cl

Kir, cassis ou pêche    15 cl

Kir Royal, cassis ou pêche  15 cl

Ricard        2 cl  
Porto, Suze       4 cl 

Campari, Martini blanc / rouge   4 cl

Americano        8 cl 

BIèRES
Bière pression: Budweiser                 25 cl             40 cl

Bières bouteilles:
Corona               35,5cl

Abbaye de Leffe    33 cl

Goose Island IPA    33 cl 
Ginette blanche BIO    33 cl

Victoria, bière belge de caractère  33 cl

Cidre Magners      33 cl

SODAS & juS DE FRuiTS
Coca-Cola, Coca-Cola Zéro,           25 cl              40 cl

Fanta Orange, Sprite, Fuze Tea
Redbull
Jus : orange, pomme BIO, abricot, tomate
Jus de fruits pressés : citron, orange

EAuX minéRAlES
Badoit, Evian     75 cl 

VinS SERViS Au VERRE • 15 cl

ROSé Château Peyrassol 
 
VinS DE SAVOiE Chignin-Bergeron, Mondeuse

DécOuVERTES, SERViES Au VERRE
Chaque jour, nous ouvrons des bouteilles de vignerons  
passionnés à découvrir. Prix selon référence

SPIRITuEuX • 4 cl

WHISKY           
Ballantine’s Finest  15
Chivas Regal 12 ans  16
Caol Ila 12 ans  19
Lagavulin 16 ans  25
Aberlour 18 ans  29

BOISSOnS

Prix TTC en euros. Service compris. L’abus d’alcool est dangereux pour la santé.

RHum      
Havana Club Especial  15
Pacto Navio  19
Zacapa 23  25

TEQuIlA     
Volcan Blanco               18
Avion Añejo  22
Clase Azul Reposado  35
Don Julio 1942  38

Gin         
Tanqueray  12
Hendrick’s  15
Monkey 47  19

VODKA      
Absolut Vodka 15
Belvedere  21
Beluga Noble  23

DIGESTIFS RéGIOnAuX         
Génépi des Pères Chartreux  12
Chartreuse Verte / Jaune  13
Chartreuse Cuvée des M.O.F. sommeliers         16
Chartreuse 9ème centenaire  19
Chartreuse V.E.P. Verte / Jaune  23

DiGESTiFS           
Get 27 / 31  12
Poire Williams, Saké  14
Manzana, Limoncello, Verveine 12
Baileys Irish Cream  12
Grappa, Sambuca, Amaretto  12
Cognac Martell VSOP  18
Cognac Hennessy XO  25
Armagnac UBY 3 ans  14
Armagnac UBY 12 ans  24
Calvados Dupont Fine  13
Calvados C. Drouin XO  22

BOISSOnS cHAuDES
Café expresso, décaféiné, noisette  3,80
Cappuccino, Grand crème  7
Chocolat chaud  7
Thé, infusion  6,50
Citron chaud  7
Vin chaud  7,50
Irish coffee  13
Grog à l’Elixir des Pères Chartreux  15
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ENTRéES

à paRTagER à l’apéRiTif

pizza à la TRuffE 42
Truffe Melanosporum, crème fromagère, copeaux de parmesan AOP et roquette

plaNchE dES SOuS-BOIS 38
Tzatziki à la faisselle du Val d’Arly, houmous de pois chiches, pickles de légumes d’hiver au miel,  
caviar de patate douce et foccacia maison

plaNchE dES alpagES 48
Sucettes de reblochon, terrine de cerf, jambon speck, Beaufort, velouté de morilles et pleurotes,  
focaccia maison, fruits secs et miel

TRÈS gRaNdE plaNchE 86
Le mariage des planches des alpages et de la planche des sous-bois. Inutile de choisir, tout y est !

ENTRéES

BOuQuET dE SaladE ET légumES d’hivER  19
Pickles de légumes d’hiver au miel, croûtons de brioche toastée, oeuf BIO parfait et mesclun 

TRuiTE EN gRavlax  26
Légèrement fumée, généreux blinis à la faisselle du Val d’Arly, crème de Savoie acidulée

mORillES ET plEuROTES  28
Crème de morilles, pleurotes sautées, oeuf BIO parfait, tuile de pain toasté 

SucETTES dE REBlOchON  25
Cromesquis de reblochon fondant, lard paysan, crémeux de faisselle aux herbes du Val d’Arly et mesclun 

fOIE gRaS dE caNaRd maRiNé à la chaRTREuSE JauNE  34
Chutney d’oignons et myrtilles, brioche toastée

SOupES

SOupE à l’OigNON SOuS Sa cROÛTE dE pÂTE fEuIllETéE  25
Beaufort rapé, compotée d’oignons et de champignons au miel

vElOuTé dE pOTImaRRON 18
Crème légère à la muscade, éclats de châtaignes
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Viandes et poissons
BLanQUette de VeaU  36 
Légumes cuisinés au foin et riz blanc

BUrger Montagnard  34 
Steack haché de race française, Beaufort, crème de reblochon fermier, ketchup maison à la genièvre,  
pickles de cornichons, frites maison

FILet de BoeUF 42
Race française env. 200g, sauce béarnaise, frites maison

FILet de BoeUF aUx MoriLLes 54
Race française env. 200g, sauce crémée aux morilles, frites maison

saUCIsse de VeaU artIsanaLe 35 
Purée de pommes de terre gratinée au reblochon, jus de veau corsé 

pIed de CoCHon en CrÉpInette 35 
Brunoise de pied de cochon, carottes cuites au foin, brisures de truffes Melanosporum, 
sauce mondeuse, purée de pommes de terre

saLade Caesar  30
Salade romaine, volaille, copeaux de parmesan AOP et authentique sauce caesar aux anchois

FisH & CHips de perCHes dU LaC LÉMan  44
Perches de la pêcherie Jacquier, frites maison et sauce tartare

oMBLe CHeVaLier à La grenoBLoise  38
Purée de carottes au curcuma, salade romaine snackée, beurre blanc

à partager poUr 2
poULet FerMIer entIer  35/pers
Pommes de terre grenaille, thym et ail confit, champignons de Paris et mesclun 

ÉpaULe d’agneaU de LaIt 45/pers
En croûte de noisettes, confite au thym et romarin, purée de pommes de terre, légumes de saison  
sautés et mesclun 

CÔte de BoeUF de raCe Française 79/pers
Environ 1,2 kg, servie avec purée de pommes de terre gratinée au reblochon, légumes de saison  
sautés, salade, sauce béarnaise maison et jus de viande. Environ 30 min de préparation

pâtes et pLats VÉgÉtariens

LÉgUMes d’HiVer 25
Purée de carottes au curcuma, légumes de saison cuits au foin et crackers maison 

LIngUInes CrÉMÉes à La trUFFe MeLanosporUM  48
Crème aux champignons et parmesan AOP, copeaux de truffe Melanosporum

gnoCCHIs artisanaUx 29
Légumes de saison sautés, huile de noisette, dés de Beaufort

CroÛte saVoYarde  29
Pain de campagne grillé, compotée d’oignons et champignons, Beaufort, crème de reblochon fermier,  
mesclun
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menu enfant 28 €

Jusqu’à 12 ans. 

Linguines boLognaise maison
Beaufort râpé

ou

nuggets de pouLet maison
Frites maison ou purée de pommes de terre ou légumes de saison

ou

burger montagnard
Steack haché de race française, Beaufort, crème de reblochon fermier,  

ketchup maison à la genièvre, pickles de cornichons, frites maison

&

 Hot fudge et sauce cHocoLat
Crème glacée au yaourt

ou

maxi cookie
Aux pépites de chocolat Valrhona, topping aux chouchoux

ou

tarte du jour

&

cadeau La foLie douce

pLats - menu enfant
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ST-GERVAIS
MEGEVE



desserts

tarte au citron  14
Sablé de Plougastel, crémeux citron et meringue italienne 

MI-cuIt au chocolat Valrhona  16
Servi en cocotte, sorti du four

tarte aux MYrtIlles 15
Crème d’amande et myrtilles sauvages

BaBa au rhuM  13
Crème de Savoie montée

ProFIterole GÉant  14
Glace artisanale, sauce au choclat Valrhona, craquelin

hot FudGe 13
Crème glacée au yaourt, caramel au beurre salé chaud et chouchoux

MaxI cooKIe  14
Aux pépites de chocolat Valrhona, topping aux chouchoux et praliné 

caFÉ ou thÉ GourMand  16
Financier aux pommes de Savoie, tiramisu, macaron à la Chartreuse et cookie aux pépites  
de chocolat Valrhona

caFÉ ou thÉ GourMand alPin  22
Servi avec 2 cl de Chartreuse Verte, financier aux pommes de Savoie, tiramisu, macaron  
à la Chartreuse et cookie aux pépites de chocolat Valrhona

desserts
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