
 

 

 

 

 

Une cuisine qui nous l’espérons, vous laissera un souvenir gourmand et vous 

donnera l’envie de revenir… 

Carte imaginée et proposée par René et Maxime Meilleur pour leur Bistrot de 

Montagne. 

 

Nos fournisseurs : 

Beurre, Beaufort : Coopérative laitière, Moutiers 

Pains et viennoiseries : La Bouitte, Saint Marcel  

Grenouilles et Truites fraîches : Les Dombes, Marlieux  

Légumes : Les Vergers ST Eustache, Rungis 

Agneau, Cochon, Volaille : La Boucherie des Halles, Chambéry  

Charcuterie, Bœuf : La boucherie Bellevilloise, Les Ménuires  

Tomme et Sérac de Brebis : Serge Jay, Le Chatelard   

Reblochon, Tomme de Vache, Raclette : Bouquets de Savoie, Aix-les-Bains  

 

  



 

 

À L’APERITIF 
 

L’huître Gillardeau n°4 – 4€/pièce 

Gillardeau Oyster n°4 per piece 
 

Sommitées de légumes crus et pickles – 19€ 

Marinated and pickle vegetables 
 

Mini fondue à partager, croûtons à l’ail – 26€ 

Mini fondue, to share, garlic croutons  
 

Planche de charcuterie pour deux personnes – 27€ 

                                    pour quatre personnes – 44€ 

  Plate of cured meets for two people – 27€ 

                                 For four people – 44€ 
 

Demi-Sérac à partager, pain toasté, fleur de sel– 12€ 

Half Sérac cheese toasted, bread and fleur de sel, to share 
 

 

ENTREES 
 

La douzaine d’escargots, beurre et persil – 29€ 

Dozen parsley and garlic butter snails 
 

Soupe de poisson de lac, rouille et croûtons – 32€ 

Fish soup from the lake, rouille sauce and croutons  
 

Demi Romaine, oreilles de cochon croustillantes – 25€ 

Half Romaine lettuce, crunchy pig’s ear 
 

Salade de pomme de terre saucisson cuit – 23€  

Potatoes salad with cooked sausages 
 

Ceviche de truite, radis noir, sarrazin torréfié – 24€ 

Trout ceviche, black radish and buckwheat 
 

 

Cuisses de grenouilles fraîches en persillade (Selon arrivage) 

En entrée : –28€. En plat : – 51€ 

Fresh frogs legs traditionally cooked in garlic and parsley (according to arrival) 

Starter : –28€. Main course : – 51€ 

 
Prix en euros, services compris / price in euros, service included 

  



 

 

PLATS 
 

Soupière de volaille en feuilletage, carottes en bâtonnets, pousses d’épinards – 39€ 

Soup tureen with poultry, puff pastry, carrots and spinach 

Epaule d’agneau confite, purée de pommes de terre, jus au thym – 41€ 

glazed lamb shoulder, mashed potatoes, thym juice 

 

Ragoût de chevreuil, polenta crémeuse à la Tomme de Savoie – 46€   

Venison stew, polenta with Tomme de Savoie 

 

Pommes de terre farcies, jus de braisage – 36€   

Stuffed potatoes with pork, cooking juice 

 

Le burger Simple & Meilleur, frites maison – 36€ 

(Steak haché d’origine France, fromage à Raclette, lard fumé, salade, mayonnaise estragon) 

Hamburger, french fries 

(Chopped steak, Raclette cheese, smoked bacon, salad, taragon mayonnaise) 

 

Entrecôte Charolaise (300gr), grosses frites maison, sauce poivre – 46€ 

Entrecôte steak (300gr), with large french fries, pepper sauce 

 

SPÉCIALITÉS MONTAGNARDES 
 

Fondue de Reblochon cuite dans du pain, 

pommes de terre vapeur enrobées de lard – 36€/personne 

Melted Reblochon cooked in bread, boiled potatoes and bacon  

 

Fondue Savoyarde aux 3 fromages, servie avec salade – 36€/personne (2 personnes minimum) 

Savoy fondue, served with bread and salad (2 people minimum) 

 

Fondue Suisse au Vacherin, servie avec salade – 39€/personne (2 personnes minimum) 

Swiss fondue with Vacherin cheese, served with bread and salad (2 people minimum) 

 

Raclette au lait cru de vache, 

servie avec charcuterie et pommes de terre – 39€/personne (2 personnes minimum) 

Raclette cheese, with cured meets and potatoes (2 people minimum)  

 

Fondue Bourguignonne, gratin dauphinois, sauces maisons (2personnes minimum) – 42€ 

Bourguignone fondue, potatoes gratin, homemade sauces (2people minimum) 

 

 
  

Prix en euros, services compris / price in euros, service included 



 

 

 

 

 

MENU ENFANT – 22€ 

KIDS MENU 
 

Lasagne de boeuf 

Beef lasagna 
 

Ou / Or 
 

Filet de truite, purée 

Trout fillet, mashed potatoes 
 

Mousse au chocolat, façon grand-mère 

Chocolate mousse 
 
 

GOURMANDISES 

Panaché de fromages – 15€  

Cheese plate 
 

Baba au Génépi de la Bouitte, sorbet citron, crème fouettée au sapin – 15€  

Génépi Baba, lemon sorbet, pinetree whippedcream 
 

Mousse au chocolat, façon grand-mère – 15€ 

Chocolate mousse 
 

Orange givrée – 15€ 

Frozen orange 
 

Mont Blanc en coque meringuée, crème de marrons – 15€ 

Mont Blanc, meringue and chestnut cream 
 

Ile flottante, crème anglaise, sauce caramel – 15€ 

Ile flottante, crème anglaise 
 

 
  

Prix en euros, services compris / price in euros, service included 

Laissez-vous guider par Swann et son équipe… 

MENU CARTE BLANCHE DU BISTROT… 
 

En 4 services – 75€ 

Discover menu served in 4 services by Swann… 



 
 

 

MENU – 39€ 

 

  Michelin 2023 

Œuf bio parfait, poireaux confits en vinaigrette, émulsion au foin fumé 

Organic egg perfect, leeks dressing, smoked hay emulsion 
 

Ou / Or 
 

Soupe à l’oignon gratinée 

Oignon crunchy soup 
 

 

 
 

Magret de canard cuit rosé, beignet de pomme au safran, jus gastrique 

Duck breast, cooked medium-rare, saffron apple donut, gastrique sauce 
 

Ou / Or 
 

Truite meunière à la Grenobloise, tombée d’épinards 

Meuniere trout served with lemon butter and crouton sauce, spinach 
 

 
 

Ile flottante, crème anglaise, sauce caramel 

Ile flottante, crème anglaise 
 

Ou / Or 
 

Madeleine tiède, glace Reine des Prés, crémeux amande et meringue 

Warm madeleine cake, meadowsweet ice cream, almond and meringue creamy 
 

 

Prix en euros, services compris / price in euros, service included 


