Sperity |

Planche de charcuterie & fromages de la région, pickles maison et condiments 25 €

Wt your Sperit, we suggent ysu a plate of local cold cuts & choesen

Lo Girées g7 doriminy

@ camma/zd% en
Assiette de Malakoffs & viande séchée des Alpes 20 € OW detspas
hudasegp plate (lscat cheese specialty) & smscked beef. from os m%%%
A\ of the med,

1T Terrine de lapin aux fruits secs,
FAIT MAISON Confit d’oignons rouge au vinaigre de xérés 22 €

Salade fraicheur aux asperges et écrevisses,
Guacamole d’avocat 22 €

Reprenting salad with asparagus and, chayfish, asscads. guacamsle

Truite du jura fumée maison & guacamole d’avocat,
Toast brioché et ceufs de truite 25 €

Foie gras de canard au Cognac,
Chutney aux pommes et rhubarbe, brioche toastée SO €

Faie, ghas, with cognac, agple and vubarb Guney, toasted, brische
Huitres n°3 de Bretagne 6 pieces 226 / 12 pieces SE €

wa%» w3 prom %J‘Hgﬂe

Caviar sturia « Osciétra » France, créme épaisse et blinis 30g /S0 €

S Ueandes

Provenance : France, Allemagne, Irlande

Rognons de veau rétis au beurre salé et flambés au cognac,
Ecrasé de pommes de terre & poélée de champignons de Paris 82 €

Selle d’agneau farcie de ses ris & champignons, jus réduit a la sauge,
Légumes de printemps et gratin dauphinois 56 €

Studdle. of lamb stuffed, with ity sueetbreads & murkhssms, sauce with backed pelatser and ywhing vegelables
Pavé de baeuf, sauce marchand de vin, gratin dauphinois et légumes de printemps 40 €
et stea with ted, wine sauce, backed, petatses & yphing vegelables

Volaille de Bresse au vin jaune & morilles,
Poélée d’asperges vertes roties et tagliatelles fraiches 42 €

Dlosne poultty, with yellous wine: & mehels mushtssms, toasted, gheen assaragus and, esh tagliatellen

Prix net




S Promages

Fromage blanc fermier & son petit pot de creme /0 €
Wito cheese with pst of cream
Plateau de fromages régionaux /&€

Doate of Regisnat, cheesen

c%ﬁ_' Qam

Créme brilée aux féves de tonka /2 €

Tartelette aux myrtiles /S €
Glhebenry tartlet
Mousse au chocolat Valrhona, tuile éux amandes & créme anglaise /5 €
Chocolate meusse, almend. biscuit & ctéme anglaise

Le citron trompe I'ceil par « Les Givrés Haute-Glacerie » a Rivesaltes /5 €
Sorbet citron jaune & yuzu, granité citron vert parfumé a la menthe, palet de guimauve a la vanille de Madagascar

%ﬂ;&&é&&é@é@kﬂwfommﬁy « c(éo_j, gmém %«Ze— ghceﬁw » o %we/w/sz
Lomon & Yuos sobet with gheen lemen and mint ghanita, masmhmallouw paletuith vanilla
Baba bouchon au rhum et glace vanille, sauce caramel au beurre sal¢ /4 €
Rum, cate baba, with vanilla ice cheam, caramel, with salted butteh sauce

Profiteroles préparées « minutes » au chocolat chaud Valrhona /5 €
Ponute made profitorsios with hat chocolate sauce

Assiette gourmande /8€  Coupe glacée « Hotel du Port» /2 €
Coutmet pasty plate «SFtel dus Poat ice cream cup

Coupe de glace ou sorbet 1 boule 850¢, 2 boules /€, 3 boules /0€

Vanille, Chocolat, Café, Fraise, Framboise,
Cassis, Myrtille, Pomme verte, Poire, Citron, Caramel,
Mangue-Passion, Pistache, Double creme & meringue, Abricot

Coupe glacée arrosée a I'eau de vie de la Grande Cave de Crépy /5 €

Choisissez deux parfums de glace et/ou sorbet
ajoutez vy la liqueur ou I'eau de vie de votre choix :
liqueur de sapin, eau de vie de poire, mirabelle, kirsch, framboise,
abricot, génépi, marc de Savoie
\%édmapw(ﬂba[caﬁsé - choose 2 flavelw of ice cheam and, add, the alcshel sf. ysuh cheice

Supplément au couvert sans commande
seat without order /5¢




Spécialits de la Maissn

Filets de perche frits, Sauce citron
Pommes Frites & salade 8550¢€

Tlew hied, perch, filletn with lemon. sauce, flench, fiies and, salad

Filets de perche, Gougeonnettes de Boya ou Brochet sauce au choix 45 €
Ponch fultets, Taya, on pie fuh, with Meuniete sauce, shalst cheam sauce b gluten free sauce

Omble chevalier, braisé au vin blanc 44 € Filet de Fera ou truite cuit a I'unilatérale, sauce vierge 85 €
Chnble chesation braiedt in white wine Roasted, fera, ob thout with sauce vierge

Lo Poissons verus duilleatrs |
Filets de perche frits, sauce citron 8550 €
Priod, petch, filets with lemen sauce
Filets de perche poélés a I'huile de coco et farine de riz S6 €
“Cuter, Froe: perchen fillets, costed with ice flown in coconut oil
Filets de perche poélés Meuniére, a la créme échalote ou a I'ail des ours 56,50 €
Poncts ulets with Meuriete sauce, with Gream shallsty sauce o with wild, gartic
Quenelle de brochet du Léman,
Coulis d’écrevisses, riz pilaf au carvi S2€
Pavé de Maigre roti & son crumble de blé noir,
Déclinaison autour de I'artichaud et sauce aux coques S5 €

Cuisses de grenouilles poélées, beurre & I'ail des ours, pommes frites S8 €
Do~ fried rog logs with wild, garlio butteh, homemade fhies
Omble chevalier braisé au vin blanc 42 €
Ohble chevatiet brained in white wine
Turbot entier réti, sauce beurre blanc, mini carottes glacées et riz basmati au carvi (2pers) /S50 €
Wste voartea, Tirbst with bewnre blanc sauce, baby cariots & bice with caraway seeds (Jpets)
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Panna Cotta aux asperges vertes,
Chiffonnade florale de copeaux de jaunes d’ceufs séchés au sel épicé 25 €

Millefeuille de légumes de printemps,
Coulis de cresson et focaccia maison SO €




Menws yewstre 52 €

Terrine de lapin aux fruits secs,
Confit d’oignons rouge au vinaigre de xéres

b

Salade fraicheur aux asperges et écrevisses,
Guacamole d’avocat

Reprening salad with asparagus and, chayfish, asscads. guacamsle

Filets de Perches Frits, Sauce Citron
Pommes frites

Pricd pench fillets with lemsn sauce, French fries

Créme brllée aux feves de tonka
ol
Coupe glacée « Hoétel du Port »

“« %Ife&da/ ¢MZ » (ce cheam cup

Pleras, « Hotet di Port » 75 €

Ce menu n’est plus servi apres 14h / 21h
Terrine de foie gras de canard au Cognac,
Chutney aux pommes et rhubarbe, brioche toastée
ote ghas with cognac, agele and Yubakb. chuney, tsasted, bhische
U

Panna Cotta aux asperges vertes,
Chiffonnade florale de copeaux de jaunes d’ceufs séchés au sel épicé

Assiette de filets de perche frits sauce citron

Sl pertisn of fried serch fillets with lemsn sauce

Selle d’agneau farcie de ses ris & champignons, jus réduit a la sauge,
Légumes de printemps et gratin dauphinois

Saddle of lamb stuffed with ity sweetbreads, & mushhooms, sauce with backed potatses and. spling vegelables
17

Pavé de Maigre rbti & son crumble de blé nair,
Déclinaison autour de I'artichaud et sauce aux coques

Fromage Blanc Fermier & son petit pot de Creme

White Gheere with, Pot of Gheam
b

Plateau de Fromages Régionaux

Doate of Regisnat, cheeen

Dessert au choix
QM av youk cheice

Tout changement au menu sera facturé a la carte / Any change will be charge « a la carte »




