me o%acwsm 50€

Terrine de lapin aux fruits secs,

oy | ! , ,
ﬁ/&w&(f W@@Wm 39 ¢

Assiette de charcuterie et fromages de la région,

pickles maison et condiments 25 € Filets de perches frits, sauce citron confit d’oignons rouges au vinaigre de Xeres
Wth, youn asénity, we suggest you a plate of local delicatessen € cheere 4 - Rttt tornine with dhied, it ved, sniss conlt
' po accompagnes de pommes frites et salade verte "
%M/&M with lemen sauce. sehued, MWMW and. salad, Asperges vertes roties au piment d’Espelette et oeuf de Marin cuit mollet,

o(z , vinaigrette tiéde aux herbes
e enthees Reasted groers assanagus, with Expelette pespen, sofi—boiled. egg from Manin and wanm herbs vinaighette
Assiette de malakoffs et viande séchée des alpes 20€ Filets de perches frits, sauce citron, pommes frites

e o loca chase sscially st s fr s é@/a&umdwlaowmmuage Dl fid pelch uith lemen, sauce and rench fie

Terrine de lapin aux fruits secs, L

Coupe glacée « Hbotel du Port »

confits d’oignons rouge au vinaigre de Xéres 22¢ Gougeonnettes de boya ou filets de perches poélés, sauce au choix 40 € P atn Dot »
Rasis tovine with dhied guuits, redt sinion confit ya, oh pehoh, filets with meuniete sauce sh oheam & shallsts sauce sh with wild, galio o gluten fice TR dL TOU » Seo cheam cip
Tartare de gambas aux saveurs d’Asie, Omble chevalier braisé au vin blanc 42¢ Creme brilée aux feves de tonka, tuile au grué de cacao
déclinaison d’avocats et quinoa en crackers 24 € COhble chesatiet raised in white wine « Ohome bnilée » with tonkas bears

Filet de féra croustillant cuit a I'unilatérale, pbelée de morilles et espuma a I'ail des ours S5 €

Terrine de foie gras de canard a la fleur de sel de Guéerande, Roasted fera, metels sauce and, wild, gahlic exsuma
chgutney épicé aux pommes et gimgembre, toasts briochés 25 ¢ %&(/ «% dd/ @m» 75 €
sie ghaw lebhine with salt fhem @e/mde . agple and, gingel cluiney, brische leasty . ) e
o%/& OUASIL verus dailleuk

Co menus rient slus, sesi aprés 19hS0 & IS0
Caviar Sturia « Oscietra Grand Cru » France, P e

créme épaisse montée et blinis 30g 80 € Filets de perches frits sauce citron 5§ € Tartare de gambas aux saveurs d’Asie,
Q@WWWMWW déclinaison d’avocats et quinoa en crackers
Huftres N°3 Marennes d’Oléron "%’-MWW @ Y .
. "~ aw sany : B o, COre ‘ N i , bawn laktake with asian flavsh, avecads and quinea chackehs
6 pidces 20€ / 12 pices 85 € C{W’b %“/Z” Filets de pg%;c;/rblgs rarj;umerg ou i;eme e;halotte oumiil‘/bdfdsdéourg 85 € o
Elptors n°s Murennes ¢10n debut deVepas (it with meuniehe sauce ob cheam & shallst sauce garde Terrine de foie gras de canard & la fleur de sel de Guérande,
Ohder, sun Qluten free Filets de perches pbelés « sans gluten » a la farine de riz et huile de coco 85 € Chutney épicé aux pommes et gimgembre, toasts briochés
W%MMZ&W %Wﬂmﬂmmmmwwmw %wwmmmm@a’m ample and gingeh chulney, brische toants
o(éﬂ:b %Zd&b Omble chevalier braisé au vin blanc S§8¢€ Filets de perches frits, sauce citron, mini légumes croquant
Ehble chesatien braised with white wine Thop fuied perch, leman sauce, ypiing vegetables

Rognons de veau rétis au beurre salé et flambé au cognac,

. . s , , Pavé de maigre au lait de coco et curry vert, quinoa et legumes de printemps &4 ¢ Pavé de boeuf roti et son foie gras poelé,
U SErase de‘pomme de terre et po'elee de champignons de.pans L Soan steat with coconut mith and gheen cuty, quinsa, and, yhing vegelablen sauce bordelaise, gratin dauphinois et légumes de printemps
Noix de St-J kées au b &, crodte d in et palet de poi sme de corail 37€ oot s st pan- i fi g e i s, gl dspints g
Souris d’agneau cuite en basse température, romarin et ail en chemise, oix de St-Jaques snag ées au eurre salé, crolte de sarrasin et palet de poireaux, creme de corai o
gratin dauphinois et poelée de légumes 86 € nacked, scallspy wilh salled, bulieh, buckuheat cuut and leebs, coral sauce Noix de St-Jaques snackées au beurre salé,
S shants with vosemany and ganlio cosbed, at low temperatute, ghatin dayshinsis and. fuied, vegetables cro(te de sarrasin et palet de poireaux, créme de corail
Quasi de veau au vin jaune et morilles, % W: ’ . gmaéeaémdgawmm‘aébm, buckwteal chust and, leeks, cehal sauce
pommes de terres grenailles et salsifis cuits au jus de veau 40 € W Plateau de fror;wgges régionaux
ek wih wine and Y sl e, Asperges vertes roties au piment d’Espelette et oeuf de Marin cuit mollet, vinaigrette tiede aux herbes 22 € Diate, of tegisnal, cheese
Pavé de boeuf réti et son foie gras poelé, Roasted ghoen aparagus with peletto pegpen, soft-boiledt ogg from SMoin and. wasm herbu vinaiphetto ol

sauce bordelaise, gratin dauphinois et légumes de printemps 40 €

Fromage blanc fermier et son petit pot de creme A

Millefeuilles de légumes de printemps, chlorophylle d’ail des ours et sponge cake au cresson S0 € Whito cheese with gt of
, . ;
L=

W : b .:: / ::MW “”3]2 “aﬂd:!lﬂekﬁ?“ agmjem R
Dessert au choix
@wama/wed%umﬂd% %a/zceeé% @MW—&@&Z@M%MWC@W /5€ QMGA/WW

FAIT MAISON




HOTEL *#* RESTAURANT

DU POR'T

a Yvoire, depuis 1820

16 Rue du Port Roger Kung
74140 Yvoire, France
tél. +33 (0)4 50 72 80 17
reservation@hdpy.fr

www.hdpy.fr

FREE WIFI

Bome : MORGET
Code : port@1820

Etablisserment ouvert
jusgu'a 23h30

SCAN IT

AND FIND OUR MENU
IN 38 LANGUAGES

Ly Fromages

Fromage blanc fermier et son petit pot de creme 0€
White cheere with st of cheam

Plateau de fromages régionaux /8¢

Diate oftegional, cheese

o(éﬁ/ %ma

Creme brllée aux feves de tonka, tuile au grué de cacao /2¢€

Profiteroles préparées « minute » au chocolat chaud Valrhona /5 €
Ponute maid phrsfiterstes with Vatrhona hot chscslate sauce

Sablé breton et banane flambées au vieux rhum,
crémeux au mascarpone vanillé et caramel de banane /5¢

«gazélé %ﬂ/» and, bararas flambeed with uum, vanilla mascareene and banana, caramel

Baba bouchon au rhum et sa glace vanille, sauce caramel au beurre salé /5 €

Rum cate baba with vanilla ice cheam, caramel with salted butteh sauce

Cigare au chocolat Valrhona & praliné cacahuete,
creme anglaise au foin et cacahuetes caramélisées /5 €

Clpan with chocolate & peanut phatine, hay custard and, caramelined, peanuts

Tartelette aux myrtilles /2¢€
Gllebety tartlet
Coupe glacée, Glaces et sorbets
Yoo cheam cup and. ssibets

Assiette gourmande /5 €

Gouimet pasty plate

Coupe glacée « Hotel du Port » 2€
« W&‘eédw Dort, » %60/&60/72,049&

WmWwWWwWWW%wMWAMW




