
Menu(En)

by Flora Mikula

Executive Group Chef of   
 



14-month matured Savoy ham, cut in front of 
you, pickled vegetables

Cecina of Castilian angus beef, soft focaccia

Croque monsieur, black truffles, cooked ham

Creamy burrata, toasted hazelnuts

6 n°3 oysters from the parc de l’impératrice, 
«Joel Dupuch»

Homemade terrines bar by Flora Mikula
Farmhouse terrine and rabbit rillette

Les taramas

Accompanied by blinis

Tradition 100
Truffe 100g

Caviar 100g

Smoked salmon maison Petrossian
horseradish cream, blinis

Caviar osciètre 
crème fraiche, blinis

Les 30G 
Les 50G 
Les 125G 

29€

33€

39€

22€

39€

24€

29€
42€
58€

39€

140€
231€
498€

To share or not

The must-haves from Petrosian



Platter of cheeses from our valleys

buffet of gourmet desserts from the musher

profiteroles with homemade vanilla ice cream 
and hot chocolate sauce

homemade vanilla or blueberry sundae

homemade ice creams and sorbets

flavours
Pear, raspberry, tangerine, lemon, mango, 
passion
Vanilla, chocolate, stratciatella, chestnut, 
pistachio, caramel, coffee

To share
plate of fresh fruit 

Norwegian omelette with iced nougat flambéed 
with Marc de Savoie

Homemade italian vanilla or blueberry sundae 
choice of toppings
chocolate brownie - caramel sauce - caramelised 
hazelnuts - red berry - toasted almonds

2828€

3030€

1818€

1414€

1414€

2525€

3838€

2828€

Cheeses

Desserts



6 large snails with homemade parsley butter  
by 12
Duck foie gras, chutney, toast

Three organic soft-boiled eggs: foie gras, truffle, 
morel and toasted bread with truffle butter

Scallops thin tart with black truffle

Sea bass carpaccio with citrus fruits

Wild mushrooms, parsley, hazelnuts

Crispy organic prawns, spiced guacamole

Onion soup, abondance cheese toast 
Butternut cream soup, roasted chestnut petals

Soup of the moment, seasonal toppings

Large artichoke and crisp baby vegetables, 
mustard vinaigrette

whole blue lobster, avocado, lettuce hearts, 
olive oil, lemon

Mixed salad 
lettuce, tomato, green beans, multicoloured 
carrots, fennel, multicoloured radishes, 
cucumber, mushrooms, beetroot, 
avocado, grapefruit, apple, walnuts

2828€

105105€

2828€

33€
64€

43€
35€

48€
36€
29€
32€

25€
18€
18€

Starters

The soup bar

Salades



Fishes

Sole meunière 
with truffle butter

Blue lobster linguine, shellfish and tomato 
confit emulsion 
Roasted scallops in their shell with seaweed 
butter

Steamed « label rouge » salmon, spinach shoots, 
virgin oil

Oven baked Mont d’Or chesse with steamed 
grenailles potatoes 
Mont d’or chesse with truffles, steamed 
grenailles potatoes 
Pralong fondue, charcuterie, steamed 
grenailles potatoes and croutons 
Pralong fondue with truffles 
charcuterie, steamed grenailles potatoes and 
croutons 
Raclette  (reservation required)
charcuterie, steamed grenailles potatoes and 
croutons

Savoy charcuterie board

Farmhouse poultry roasted on a spit,  
tarragon juice, mushrooms, grilled potatoes

Cocotte d’antan simmered in a gourmet oven

Cocottes

9898€
125125€
115115€

4848€
3939€

4040€

6868€

4242€

6565€

5555€  

2828€

4242€

4242€

The mountain at the Musher



Tomato basil sauce linguine

Carbonara sauce linguine

Coquillettes risotto with black truffles 
beaufort cheese and truffled white ham

Gnocchi, lightly spiced tomato and parmesan 
sauce 

Chateau fillet of beef from our regions

Veal chop with rosemary  
Black Angus rib steak

À partager
Lamb shoulder confit with mountain honey
sweet spices, grape semolina - for 2
Normandy prime rib 1.2 kg - for 2 
Black Angus Tomahawk 1.4 kg - for 2 to 3 

All our meats are served with sauces and 
garnishes

Sauces 
green pepper - béarnaise

truffle (extra)
morel mushrooms (extra)

Garnished
Gratin of potatoes with Beaufort cheese - Fresh 
Chips - Small seasonal vegetables - Grilled 
potatoes in butter - Truffled polenta fries

extra garnishes
truffled mashed potatos

2525€
2929€
4848€

2828€

5252€
6565€
7575€

125125€

168168€

280280€

1515€
2020€

1212€
2525€

Charcoal grills

Pastas



Menu(Fr)

Par Flora Mikula

Éxécutive Chef du groupe   
 



Jambon de savoie affiné 14 mois, tranché minute, 
pickles de légumes 

Ceccina de boeuf angus de castille, focaccia 
moelleuse

Croque monsieur truffe noire et jambon blanc 

Burrata crèmeuse, noisettes grillées du piemont

6 huitres n°3 du parc de l’impératrice, « joel 
dupuch »

Bar à terrines maison, recette de Flora Mikula
terrine de campagne et rillette de lapin 

Les taramas

Accompagnés de blinis

Tradition 100
Truffe 100g

Caviar 100g

Saumon fumé à la ficelle maison Petrossian
crème de raifort, crème fraiche, malossol, blinis

Caviar osciètre 
crème fraiche, blinis

Les 30G 
Les 50G 
Les 125G 

29€

33€

39€

22€

39€

24€

29€
42€
58€

39€

140€
231€
498€

À partager ou pas 

Les incontournables de la maison Petrosian



Plateau de fromages de nos vallées

buffet de desserts gourmands du musher

Profiteroles glace italienne vanille maison, 
sauce chocolat chaud

Sundae à l’italienne maison vanille ou myrtille 

Glaces et sorbets artisanaux

Parfunms au choix
Poire, framboise, mandarine, citron, mangue, 
passion
Vanille, chocolat, stratciatella, marron, 
pistache, caramel, café

À partager
Assiette de fruits frais 

Omelette norvégienne au nougat, glacé flambé 
au Marc de Savoie

Sundae à l’italienne maison, vanille ou myrtille 

toppings au choix 
brownie chocolat - sauce caramel - noisettes 
caramélisées - fruits rouges - amandes grillées

2828€

3030€

1818€

1414€

1414€

2525€

3838€

2828€

Fromage 

Desserts



Les 6 gros escargots au beurre persillé   
ou par 12 
Foie gras de canard, chutney mangue

Trois oeufs bio coques : foie gras, truffe, 
morille et mouillettes beurre de truffe

Tarte fine de st jacques et truffe noire

Carpaccio de bar aux agrumes 
Poelée de champignons des bois en persillade, 
quelques noisettes 
Gambas bio croustillantes, guacamole aux épices

Soupe à l’oignon, tartine d’abondance gratinée

Velouté de butternut, pétales de chataignes 
grillées 
Soupe du moment, petits toppings de saison

Gros artichaut et petits légumes croquants, 
vinaigrette moutarde

Homard bleu, avocats, coeur de laitue, huile 
d’olive citron

Salade à composer 
Salade mesclun, tomate, haricot vert, carotte 
mlticolore, fenouil, radis multicolore, 
concombre, champignons de paris, bettrave, 
avocat, pamplemousse, pomme, noix

2828€

105105€

2828€

33€
64€

43€
35€

48€
36€
29€

32€

25€
18€

18€

Les entrées

Le bar à soupe

Belles salades



Poissons

Belle sole meunière  
au beurre de truffe

Linguines au homard bleu entier, émulsion 
crustacés et tomates confites 
St jacques rôties en coquille au beurre 
d’algues

Saumon label rouge simplement à la vapeur,  
pousses d’épinards, huile vierge

Le mont d’or au four, pommes de terre 
grenailles vapeur 
Le mont d’or aux truffes, pommes de terrre 
grenailles vapeur 
Fondue du pralong, charcuteries, pommes 
grenailles vapeur et croutons 
Fondue du pralong aux truffes  
charcuterie, pommes de terre grenailles vapeur 
et croutons

Raclette au lait cru (sur réservation)
charcuteries, pommes de terre vapeur et 
croûtons

Planche de charcuteries de savoie

Volaille fermière rotie à la broche 
jus d’estragon, Champignons des bois, pommes 
de terre grenailles

Cocotte d’antan mijotée et gourmande

Cocottes

9898€
125125€
115115€

4848€
3939€

4040€

6868€

4242€

6565€

5555€  

2828€

4242€

4242€

La montagne au Musher



Linguine sauce tomate basilic

Linguine à la carbonara

Coquillettes comme un risotto à la truffe noire  
Beaufort et jambon blanc truffé

Gnocchis maison, sauce tomate fraiche 
légèrement épicée, parmesan 

Château filet de boeuf de nos régions

Côte de veau au romarin  
Coeur d’entrecôte black angus

À partager
Épaule d’agneau confite au miel de montagne 
aux épices douces, semoule aux petits raisins - 
pour 2 pers

Côte de boeuf normande 1.2 kg - pour 2 pers 
Tomahawk black angus 1.4 kg - pour 2 pers 

Toutes nos viandes sont accompagnées de sauces 
et garnitures 

Sauces
poivre vert -  béarnaise

morilles (sauce en supplément) 
truffe (sauce en supplément)

Garnitures
Gratin de pommes de terre au beaufort - Frites 
fraîches - Petits légumes de saison - Pommes de 
terre grenailles au beurre - Frites de polenta 
truffées

Garniture supplémentaire

Purée de pommes de terre à la truffe

2525€
2929€
4848€

2828€

5252€
6565€
7575€

125125€

168168€
280280€

1515€
2020€

1212€
2525€

Grillades à la braise

Pates
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