el_ RESTAURANT

Carte
Hiver 23-24

Le « Petit D » est ouvert tous les jours sauf le lundi
del9h15a21h15

The « Petit D » is open every day except monday
from7.15 pmto 9.15 pm




Du producteur a I'assiette ...

Nous sommes heureux de tfravailler chaque jour avec des produits locaux de
qualité. Voici quelques producteurs et amis qui se sont engagés pour une
production raisonnée et respectueuse de noftre teroir.

La GAEC de la Touviere - Essert-Romand
Tomme et Abondance

Jean Francois, Serge et Kévin gérent I'exploitation
familiale de vaches laitieres. Quand leurs vaches
ne sont pas & Essert-Romand I'hiver, elles p&turent
tranquilement & I'alpage de Graydon.

La Chevrerie des Ardoisieres - Morzine
Fromages de chevre

Anna et Sébastien ont repris la ferme familicle en
2019. lis élevent depuis 4 ans des chevres laitieres,
des yacks, des poules et des cochons. Leur
production se retrouve régulierement dans nos
préparations a la carte ou sur nos assiettes et
planches de fromages.

La Fruitiere des Perrieres — Les Gets
Tomme au cumin et Morbier

Monigue et sa fille Caroline seront heureuses de
vous accuellir dans ce lieu authenfiue qui
regroupe une fromagerie, un restaurant et un
magasin de fromages. Trois possibilités de venir
découvrir un lieu incomparable dans la station des
Gets.

Le Potager des Fourches - Fessy
Fruits et légumes

Depuis 2017, Antoine et Tristan sont les deux
gérants du potager des fourches, une exploitation
maradichere installée a Fessy. Toute 'année, ils
proposent des légumes bio, en distribution ultra-
locale et vous pouvez les retfrouver au marché de
Morzine le mercredi matin.

La Pisciculture des Meuniers - Morzine
Truite et Omble Chevalier

Depuis 1955, la famille Buet-Rasera gére la
Pisciculture des Meuniers. Dans ses bassins,
grandissent des ombles et des truites fario; mais
aussi des fruites d'élevage arc-en-ciel et saumons
de fontaine.



Domaine Delalex - Marin
Vins de Marin et Marc de Savoie

Située a Marin, I'exploitation viticole familiale de 9
hectares se spécialise dans la production d'un vin
blanc sec et fruité 100% cépage Chasselas.
Aujourd’hui  Benoit et Samuel ont repris
I'exploitation créée par leur Papa en 1960.

Confitures de la Création - Passy
Confitures

Petite entreprise artisanale et familiale depuis 1963,

qui propose toute une gamme de confitures ¢

réalisées a base de fruits frais. Aujourd’hui c’est
Thibault, le petit-fils des créateurs qui gére
I'entreprise et perpétue ce savoir-faire.

Boucherie Philippe - St-Paul en Chablais
Viandes

C'est dans son camion le mercredi matin au
marché de Morzine que vous pourrez le
rencontrer. Philippe est amoureux de son métier et
choisi avec beaucoup de soin les viandes qu'il
propose avant de les faire maturer et les préparer.

Frédéric Buet - Morzine
Miel de montagne

Guide de haute montagne, gérant d'un parc
accrobranche et apiculteur. Frédéric est un
amoureux de la nature et i produit depuis
quelgues années du miel doux et fruité que nous
servons au petit-déjeuner.

La Framboiseraie - Ballaison
Framboises et Myrtilles au sirop

La Framboiseraie a été fondée dans les années
1960 et aujourd’hui c’'est Chantal et Philippe qui
geére I'exploitation. Fideles aux valeurs fondatrices
de lexploitation, ils pratiquent une agriculture
diversifiee et biologique.




Nos entrées ...

Potage du jour ... 11 €
Soup of the day

Truite saumonée en rosace ... 14€
Cuite en escabeche, fenouil a I'huile de vanille et tuile aux graines de lin (SG)
Salmon trout cooked in escabeche, fennel with vanilla oil and linseed truffle

Ceuf parfait ... 14 €
Champignons sautés et émulsion d'Abondance (VG - SG)
Perfect egg, sautéed mushrooms and Abondance cheese emulsion

Cannelloni butternut et chevre ... 15 €
Mousse de chevre et butternut, crumble parmesan et sauce vierge (VG)
Goat's cheese mousse and butternut, Parmesan crumble and virgin sauce

Carpaccio de veau ... 17 € (+2 €%)
Cuit basse température, créme ciboulette, tuiles et pickles de chou-fleur (SG)
Low-temperature veal carpaccio, chive cream, tuiles and cauliflower pickles

Belle salade verte aux herbes ... 7 €
Sauce au choix : olive/balsamique ou vinaigrette « Dahu » (SG - VG)
Green salad with herbs. Choice of dressing: olive/balsamic or special « Dahu »

Nos plats ...

Ballotine de voldaille farcie ... 24 €
Farce aux trompettes, petit épeautre, poireau grillé et sauce aux frompettes
Stuffed poultry ballotine - Trumpet stuffing, small spelt, grilled leeks and trumpet sauce

Mignon de porc ... 25 €

Gratin Dauphinois, pousses d'épinard et jus aux cdpres (SG)
Mignon of pork, gratin Dauphinois, spinach shoots and caper juice

Pavé de cabillaud ... 26 €

Quinoa, pak-choi en deux facons et jus d la sapinette
Cod steak, quinoa, bok choy in two ways and fir-tree juice

Chou-fleur et amande ... 19 €
Chou-fleur réti, purée de chou-fleur et amande,
pickles de girolles et amandes torréfiées (VG - SG)
Roasted cauliflower, cauliflower and almond purée,
chanterelle pickles and roasted almonds

* Supplément pour nos hotes en demi-pension
* Supplement for our half-board guests

Prix nets TTC - Net prices, service included




A chaque jour, sa spéecialite ...
Demandez a votre serveur/se celle d’'aujourd’hui

Each day has its own speciality...
Ask your waiter/ress for today's

Tartiflette de la Pointe de Nyon (SG) ... 25 €
La vraie tartiflette, oignons, lardons et bon reblochon
Avec une salade verte

Sliced potatoes oven baked with reblochon cheese, onions, bacon bits
Served with green salad

Crozi-chévre d'Essert la Pierre (SG) ... 30 € (+4 €¥)
Crozets sarrasin et nature, oignons, lardons et chevrotin du Clos aux Chévres
Avec une salade verte

Buckwheat and plain crozets, onions, bacon and chevrotin from Clos aux Chévres
Served with green salad

Fondue suisse au Vacherin de Fribourg (SG) .... 29 € (+3 €¥)
Servie avec du pain fradition, salade verte et charcuteries

Version sans gluten servie avec des pommes de terre
Swiss cheese fondue

Served with fradition bread, salad and Savoyard cold cuts
Gluten free option served with boiled potatoes

Fondue suisse au Vacherin de Fribourg et aux cepes (SG) .... 32 € (+6 €%)
Servie avec du pain tradition, salade verte et charcuteries
Version sans gluten servie avec des pommes de terre
Swiss cheese fondue with cep mushrooms
Served with fradition bread, salad and Savoyard cold cuts
Gluten free option served with boiled potatoes

Certaines préparations peuvent contenir des allergenes :
n'hésitez pas a nous questionner au sujet des ingrédients que nous utilisons.
Some preparations may contain allergens: feel free to ask us about the ingredients we use.

SG : Sans gluten / Gluten free
VG : Végétarien / Vegetarian

* Supplément pour nos hotes en demi-pension
* Supplement for our half-board guests

I

Tous nos plats sont "faits maison" et élaborés sur place a partir de produits bruts.
All our dishes are "Thomemade" and prepared on site from raw materials.



Degustation de fromages ...

Assiette de dégustation de fromages de Savoie (SG-VG) ... 15€
Choice of Savoie cheeses

Belle salade verte aux herbes (SG-VG)...7 €
Sauce au choix : olive/balsamique ou vinaigrette « Dahu »
Green salad with herbs. Choice of dressing : olive/balsamic or special “Dahu”

Douceurs finales ...

Framboise et menthe... 14 €

Crumble noisette, sorbet framboise, mousse au Get 27 et meringue (VG)
Hazelnut crumble, raspberry sorbet, Get 27 mousse and meringue

Tarte mangue et sudachi ... 15 €
Mangue fraiche et en gelée, ganache montée chocolat blanc,
Sorbet sudachi et meringues (VG)
Fresh mango and jelly, white chocolate ganache, sudachi sorbet and meringues

Chocolat et marron... 14 €
Parfait glacé chataigne, tuile cacao,
ganache crémeuse d la chataigne et marron confit (VG)
Iced chestnut parfait with cocoa tuile, creamy chestnut and marron confit ganache

Baba, pomme et geniévre ...13 €
Baba imbibé au gin, rosaces de pomme
Mousse légére genievre et vanille de Madagascar (VG)
Baba with gin, apple rosettes, light Madagascar vanilla mousse and juniper

Cremes glacees et sorbetfs ...
Nos GIACES A LA BOULE
1 BouLE/scoopr: 4,00 €, 2 BOULES/scoops: 7,00 €, 3 BOULES/scooPs: 10,00 €

Café, noisette, caramel, chocolat, vanille, framboise, fraise,
myrtille, citron, marron, rhum-raisin

Coffee, hazelnut, caramel, chocolate, vanilla, raspberry, strawberry,
blueberry, lemon, chestnut, rum-currant

* Supplément pour nos hotes en demi-pension
* Supplement for our half-board guests

Prix nets TTC - Net prices, service included




