
ENTRÉE 7€
Les oeufs mimosa, la recette de mamie Marie.

MENU 
AFFAIRE

Prix net, service compris. Paiements acceptés : espèces, CB, cartes restaurant, chèques.
N’hésitez pas à vous renseigner auprès du Chef sur les allergènes que peuvent contenir nos plats.

【 Les vins 】【 CARTE #6 / JUIN 2026 】 

【 À PARTAGER LE SOIR 】
Noisette de jambon de la maison Baud, fumé au genévrié. 10€

【 ENTRÉES 】

L'Oeuf du Semnoz 7€
Oeuf du Semnoz poché à la bourguignonne, mayonnaise réduction vin rouge, croûtons.

Féra / Pommes de terre 9€
Salade de pommes de terre façon pommes à l'huile et féra fumé par nos soins.

Les asperges 12€
Premières asperges Française, chaudes, guanciale de la maison Baud.

【 PLATS 】

Le Cochon 21€
Carré de cochon de la ferme des crues à Évires,  jus de cochon,

Pommes de terre, petit pois et guanciale de la maison Baud.

Asperge / Oeuf 21€
Asperges Française, oeuf du Semnoz poché,

Légumes du marché et sarrasin soufflé.

Le Thon  25€
Thon mi -cuit, écrasé de pommes de terre,

Olives de Kalamata et salade d'herbes.

【 DESSERTS 】

Douceur des îles 7€
Île flottante, crème anglaise vanille bourbon.

Liégeois Chocolat 8€
Ganache chocolat 73% du Salvador de Poco à Poco, 

Chantilly fève de tonka et tuile gruée de cacao.

Les Fraises 10€
Chou compoté de fraise, crème légère vanille bourbon.

Entrée/Plat ou Plat/Dessert 20€
Entrée/Plat/Dessert 25€

DESSERT 7€ 
Crumble aux pommes de Guy à Choisy.

PLAT 15€
Burger pulled pork. 

Pain boulanger, effiloché de cochon de la maison Baud bien juteux,
Chou blanc mariné à l'aneth, mayonnaise légèrement pimentée

et smashed potatoes.


