
NOUVELLE SAISON-NOUVEAUX DÉFIS !




La restauration subit depuis la crise Covid de nombreux
chamboulements. Rupture de produits, hausse des prix... 



Nous avons jusqu'à maintenant réussi à maintenir nos menus

très abordable mais pour assurer une belle qualité nous
sommes contraints d'ajuster nos tarifs.



Nous sommes fiers d'avoir pu conserver notre équipe en

augmentant les salaires et en améliorant les conditions de
travail qui font que les salariées de la restauration l'a

quitte. 
Ainsi nous évitons au maximum les coupures et toutes les

heures supplémentaires sont comptées, payées ou rattrapées



Nous espérons que vous comprendrez notre démarche pour
le futur de notre gastronomie



Il est l'heure de partager un verre dans notre coin du

Bugey en terrasse et au soleil !

BON APPÉTIT ! 

Nos Producteurs Locaux !
Pisciculture petit (01)

Truite de l'Ain 

Etablissement Gesler 
Viandes - Hotonnes 01



Miel de Chanaz 73



Chèvrerie de Vions 73



Renzo L'Artisan Glacier Vivier du Lac 73



Laiterie d'Etrez 01



Savoie Comestible volaille/crèmerie Aix les Bains 73



NOS ENTRÉES
Marbré de foie gras Francais à la figue, brioche
maison 

Salade Paillère
Oeuf poché, meule de Savoie, lardons, croûtons, tomates cerises

Carpaccio de boeuf, salade, huile verte au basilic,
parmesan et pignon de pin 

Terrine de truite au citron vert et gingembre

Végétarienne
Parmesan, tomates cerise, aubergines grillées, pignons de pin torréfiées, huile verte
au basilic

Salade Berger
Toast de chèvre de Vions, Jambon cru, miel, noix, tomates cerises

Entrée du Moment 
Entrée qui change en fonction des saisons et de l'inspiration du chef

A PARTAGER - À L'APÉRO
Planche de Charcuterie de Pays
Jambon Cru de Savoie, Roulette, Saucisson Sec, viande des Grisons

15

17

10/15

12

Voir
Ardoise

12

14/18

13

PLATS VÉGÉTARIENS
Tagliatelles de royans aux légumes, falafels et pesto
verde

17



NOS CUISSES DE GRENOUILLES
Façon Suzanne, 300gr
Recette de la Paillère, sauce au beurre monté au jus de citron,
ail et persil.

En Persillade, 300gr
Sautées au beurre moussant, ail et persil.

26

L e s  c u i s s e s  d e  g r e n o u i l l e s  à  l a  c a r t e  s o n t  s e r v i e s  a v e c
d u  g r a t i n  d a u p h i n o i s

Filet de Perches, Beurre citronné, Frites maison

Pavé de truite meunière et tagliatelles Fraîches

NOS POISSONS
18
19

NOS GARNITURES SUPPLÉMENTAIRES
Salade verte
Frites Maison
Gratin Dauphinois
Poêlée de Légumes
Tagliatelle Fraîche 

3,50
4.50
4.00
4.50
4.00




N o s  p o i s s o n s  s o n t  a c c o m p a g n é s  d ' u n e  p o é l é e  d e  l é g u m e s

26



NOS VIANDES
Suprême de volaille, citron basilic, gratin
dauphinois

Burger, Frites Maison
Pain Brioché boulangerie de Chindrieux, Steak, Lard Paysan, Raclette
fumé, confit d'oignon.

Faux Filet de Boeuf Charolais, sauce
roquefort ou poivre vert, frites Maison 

Tartare de Boeuf, frites maison et salade verte

Côte de Veau, Gratin Dauphinois, sauce
roquefort ou poivre vert

Plat du Moment 
Plat qui change en fonction des saisons et de l'inspiration du chef



Petit Burger ou Aiguilette de cabillaud 



Tagliatelle ou frites maison



Glace 2 Boules au choix




17

Voir
Ardoise

17

MENU ENFANT 

12.50

Viandes Origine France, sinon voir ardoise

N o s  v i a n d e s  s o n t  a c c o m p a g n é s  d ' u n e  p o é l é e  d e  l é g u m e s

18

22

28



NOS DESSERTS MAISON

LES FROMAGES
Fromage Frais de la laiterie d'Etrez
Crème, Miel ou Coulis

Plateau de Fromages Affinés de l'Ain 

Entremet caramélait 
(dacquoise noisette, mousse caramel beurre salé)

Parfait glacé cassis et marc du Bugey
Tiramisù au spéculos
Vacherin Vanille et Framboise
Tarte aux pralines roses

Dessert du Moment 
Dessert qui change en fonction des saisons et de l'inspiration du chef

4.5


8

6

Voir
Ardoise

6
6

7
6

PAS DE CARTE LE DIMANCHE ET JOURS FÉRIÉS



NOS MENUS 
Menu  Lavours

Grenouilles à Volonté 33€

Cuisses de Grenouilles 

Façon Suzanne ou Persillade



Gratin Dauphinois



Dessert Maison au choix







Petit Burger ou Aiguilette de

cabillaud 



Tagliatelle ou frites maison



Glace 2 Boules au choix



Menu  Enfant 12.50€






Menu La Paillère 26€



Carpaccio de boeuf,
 salade, huile verte au basilic, parmesan et pignon de

pin 

ou
Salade Paillère

Oeuf poché, meule de Savoie, lardons, croûtons,
tomates cerises








Tagliatelles de royans 
aux légumes, falafels et pesto verde 

ou
Pavé de truite 

meunière et tagliatelles Fraîches





Tiramisù ou Glace 2 Boules



Menu Paillère 44€



Marbré Foie gras Maison à la
figue

 Brioche Maison toastée, 

ou
Entrée du moment

Entrée qui change suivant les semaine





Cuisses de Grenouilles Façon

Suzanne ou persillade
Gratin Dauphinois

ou
Côte de Veau, 

Gratin Dauphinois, sauce roquefort ou poivre
vert

ou
Plat du Moment

Plat qui change suivant les semaines





Assiette de 3 Fromages

affinés 
ou Faisselle



Dessert Maison 

au choix  






Terrine de truite 
au citron vert et gingembre

ou
Entrée Végétarienne

Parmesan, tomates cerise, aubergines grillées,
pignons de pin torréfiées, huile verte au basilic

ou
Salade Berger

Toast de chèvre de Vions, Jambon cru, miel, noix,
tomates cerises









Cuisses de Grenouilles 

façon Suzanne ou en Persillade

ou
Faux Filet de Boeuf

 Charolais, sauce roquefort ou poivre vert, Frites
Maison 

ou
Suprème de volaille 
basilic et citron, gratin dauphinois



Dessert Maison 

au choix 







Menu Bugiste 36€


