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A Maison Carrier

Nous vous suggérons en apeéritif maison le vin de SEYSSEL

méthode traditionnelle servi en carafe

la carafe: 39.00€
le verre: 7.50€

Carte du midi : de 12h a 14h
Carte du soir : de 19h a 21h30

La piscine est réservee a la clientéle de I'hotel.
The swimming pool is reserved for hotel guests.

CHATEAUX



L ES ENTREES / StaRTERS

Fondant de saumon mi-cuit, creme de lentilles vertes du Puy,
Parmesan et pickles d’oignons rouge. 23.00 €
Half-cooked smoked salmon, green lentils s cream,

Parmesan cheese and red onions pickles.

Boudin de la maison, « Carti a la Chirve » 19.00 €
Homemade black pudding, “Carti a la Chirve”

Téte de veau, sauce ravigote. 21.00 €
Head of veal, “ravigote” sauce.

Terrine de la maison a la volaille fermiére,

vin jaune et cepes. 20.00 €
Home made free-range poultry “terrine”,

“Jura” wine and ceps.

Entrée du moment au tableau. 15€a19¢€
Starter of the day from our board.

LES PLATS / Main DisH

Tapilla de cochon Ibérigque cuite a basse température,
butternut roti. 36.00 €

Iberico pork “ Tapilla” cooked at low temperature,
roasted butternut squash.

Filet de beeuf snackeé, écrasé de pommes de terre truffé

et Parmesan. 49.00 €
Snacked beef fillet, crushed potato with truffle

and Parmesan cheese

Carré d’agneau roti a la broche, jus a I’ail confit et

romarin, petits légumes glacés. (pour 2 personnes) 42.00 €
prix par personne

Roasted rack of lamb front of the fire place, rosemary and
candied garlic juice, seasonal vegetables.

Le plat du moment au tableau — Dish of the day 25.00 €

LEs BoissoNs ALCOLISEES
ALcoHoLIC DRINKS

LEs BIERES / Beers

Biére pression / Draft beer
- Affligem: 5.00 €

Biere bouteilles / Beer bottles
- Big Mountain : 7.00 €
Blonde, Tropical, IPA

- Mont-Blanc : 7.00€
Blanche

Nos EAUX/ WaTer

Nous avons choisi de vous servir une eau naturelle de qualité, micro-filtrée
et affinée grace aux procédés et services exclusifs « Aqua Chiara ». Cette
eau de Chamonix-Mont-Blanc vous est proposée en version plate et
gazeuse. Nous participons ainsi a I’effort de limiter la consommation
d’hydrocarbures pour le transport et les productions d’emballages et de
Verres.
Conforme au Décret n°2001-1220 -A.C.S. n°07ACCNY 114

« Eaux rendues potables par traitements ».

Prix de la bouteille Aqua Chiara gazeuse 70 cl 450 €
Egalement disponible...

% San Pellegrino 4.00 €
Evian et Ferrarelle 75cl 7.00 €



LES APERITIFS / ApPETIZERS

- Cocktail Maison Carrier 13.00 €

- Coupe de Champagne Du Moment 16.00 €

- Coupe de Seyssel 750 €
(Méthode Traditionnelle de Savoie)

- Kir Vin Blanc 7.00 €

- Kir Seyssel 8.50 €

- Kir Royal 16.00 €

Les parfums disponibles : Cassis, Cerise,
Framboise, Myrtille, Mdre, Péche

- Vermouth Maison Routin de Chambéry 750 €
(Bl, Rg, Dry)

- Suze, Anises, Campari, Porto Bl ou Rg 7.00 €

- Whiskies (Demander la carte) 12 €426 €

LEs Boissons NoN ALCOLISEES
NonN ALcoHoLic DRINKS

Jus de réve Bio 25cl 6.00 €
Pomme, Orange, Ananas, Abricot, Tomate

Fine Cola, Sodatier Francais depuis 1925, 33cl 550 €
Cola Classic, Cola Zéro, Thé Péche

Sodas 25cl 550 €
Schweppes, Orangina, Limonade, Bitter S.A (10CL)

Fruits Frais Pressé 20cl 750 €

Cocktail de fruits 25cl 8.50 €

POISSONS / FisH

Quenelle de brochet de la maison,
sauce homard et risotto au safran. 31.00 €
Homemade pike dumpling, lobster sauce and saffron risotto.

Filet de féra du Léman, petits légumes du moment,

jus de viande et poivre Tchuli. 35.00 €
Fera fish fillet from lake “Leman”, seasonal vegetables,

meat juice and “Tchuli” pepper.

Poisson du marché (A voir avec le Maitre d 'Hétel). 27.00 €
Fish of the day (to consult the Maitre d’Hotel).

LESPLATS AU FROMAGE

Fondue Savoyarde « Moitié-Moitié », salade verte. 29.00 €
(Vacherin Fribourgeois/Comté)
Cheese “fondue” half and half, green salad.

Gratin de macaroni, sauce champignons. 25.00 €
« Macaroni » cheese gratin, mushroom’s sauce.

VEGETARIEN / VEGETARIAN

Assiette de légumes du moment,
créme de butternut roti 22.00 €
Seasonal vegetable’s plate, roasted butternut squash cream.

LE MENU ENFANT 15.00 €

CHILDREN’S MENU

A composer avec le Maitre d’Hotel
(Plat + Dessert)

To make with the Maitre d’Hotel
(Main + Dessert)




ET PoOUR FINIR... / For THE Enp...

Le chariot de fromage de nos alpages 15.00 €
The trolley of cheese for our region.

L_Es DOUCEURS
SWEETS

Le "Vré" de toutes les tartes de la Grand-Meére. 15.00 €
Selection of Grandmother’s Tarts.

Au moment du café, chocolats et madeleines

Il est recommandé de les tremper dans le vin rouge !
It is highly recommended to dip the Madeleines in your red

wine !

LLE GOUTER a la Maison Carrier
AFTERNOON TEA TIME

Du mercredi au dimanche

De 15h a 17h 30
Formule le « VVré » des desserts & une hoisson chaude 17.00 €

Wednesday to Sunday,

from 3pm to 5.30pm
Our Vré of Homemade desserts & hot afternoon drink 17.00 €

MENU “TOUT COCHON?” 55.00 €

Terrine de la maison au vin Jaune et cepes.

Home made « terrine » with « Jura” wine and ceps.
*khkkhkkk

Boudin de la maison, « Carti a la Chirve ».

Homemade black pudding, “Carti a la Chirve”
*kkkk

Pied de porc roti au beurre, sauce béarnaise.

Roasted pig’s trotter , « bearnaise » sauce.
*kkkk

Tapilla de cochon Ibérique cuite a basse température, butternut roti.

Iberico pork “ Tapilla” cooked at low temperature,

roasted butternut squash.
*kkkk

Le chariot de fromages de nos alpages.

The trolley of cheese for our region.
*kkkk

Le « Vré » de toutes les tartes de la Grand-Meére.
Selection of Grandmother’s Tarts.

Formules Déjeuner : 28€ (Hors Week-End et jours fériés)

-Entrée/Plat OU Plat/Dessert

Menu du Moment : 39€ (Hors jours fériés)
-Entrée/Plat/Dessert

Les différents choix de menu vous seront présentés a table.




