T lesy platy ~ Main couses Plaisity en fin de repay
'I' Oweet pleqsurey
I- O 6 Tartare de boeuf a l'italienne, frites et salade 28 €
O Italian beef tartare, fries and salad
Tartare de saumon, mangue et citron confit, frites et salade 24 € Assiette de fromage de Savoie 14€
d % OC r Salmon tartare with mango and candied lemon, fries and salad Savoy cheese platter

Onglet grillé bliche 300g, jus fumé, frites, salade 32€ Soupe de fruits rouges au basilic, glace citron 12€
Grilled flank steak 300g, smoked jus, fries, salad Red berry soup with basil, lemon ice cream

Ouvert de 19H a 21H30

Réservez au 8200 Burger des Cochers : steak du boucher, raclette fumée, bacon grillé, 28 € Creme brilée vanille et tonka ne
depuis I'extérieur +33 (0)4 50 47 37 30 confit d’oignons rouges au miel épicé, pickles, sauce tartare épicée Vanilla and tonka creme brilée
Burger des Cochers: Butcher's steak, smoked raclette, grilled bacon,

Ananas réti, sirop de verveine, épices douces, sorbet gingembre 12 €

Open from 7:00 PM to 9:30 PM honey-spiced red onion confit, pickles, spicy tartar sauce Roasted pineapple in verbena, mild spice syrup, ginger sorbet
Book at 8200 Supré ; At : N
A préme de volaille roti, pommes nouvelles, jus au Madere 28 €
From outside: +33 (0)4 50 47 37 30 Roasted chicken supreme, new potatoes, Madeira jus 23278 bac;]b?um 14€
Rigatoni au pesto vert, burratina crémeuse 24 €

Rigatoni with green pesto, creamy burratina

Dos de saumon réti, fondue de poireaux, creme de petits pois au basilic 28 €

A eremif OU O pOnOfﬁf Roasted salmon fillet, leek fondue, sweet pea and basil cream _ .
TO bion or bhO[e Poélée d'encornets en persillade, risotto crémeux 28 € Le mend enfoni Kld 1€

Fried squid with parsley, creamy risotto L
e Plat

Burrata crémeuse au pesto vert 14 € (au choix / Main course: dish to choose)

Creamy burratina with green pesto
y 9 p Aiguillettes de poulet croustillantes

Caviar d'aubergine au tahini 10 € > > Breaded chicken filet
Eggplant cavia% with tahini L% prCIOIII% éovoyord% Steak haché

Minced steak

Légumes grillés marinés, aioli 12€ (SQVOYOI'd ®p6C|O|”|% Fish & chips de cabillaud

Marinated grilled vegetables with aioli

Raclettes et fondues minimum 2 personnes Salmon filet
La planche de charcuterie 23 € Raclettes and fondues minimum 2 people Jambon blanc
Local cured meat platter Ham and pasta shells
La raclette au lait cru 32€ . A
La planche de fromage 23 € Raw milk raclette Accompagnements : frites, [égumes, pates
Local cheese platter Served with: chips, vegetables, pasta

Accompagnements : assortiment de charcuterie de Savoie,
pommes de terre, salade verte

Served with: a selection of regional cold cuts, potatoes & green salad Le d%e [

leq enfiees ~ Appetizery oo croe 5 00

La fondue des Cochers, fondue savoyarde traditionnelle au lait cru 32¢€ M hocol Nutell
Elue 2¢ meilleure fondue Tocquicimes 2024 ousse au chocolat et Nutella
Chocolate mousse and Nutella

Ceviche de cabillaud au citron vert, mangue, grenade, coriandre 21€ "Cochers" Fondue, Traditional raw milk Savoyard cheese fondue

Cod ceviche with lime, mango, pomegranate, and coriander

Awarded 2™ best fondue at Tocquicimes 2024 Roulé a la confiture de fraises
Salade César au poulet croustillant S/16 € L/21€ Supplément : fondue servie dans une miche de pain /pers. 3 € Strawberry jam roll
Caesar salad with crispy chicken Extra: served in a loaf of bread Glace 2 boules

Fromage a fondue : Beaufort, Comté, meule de Savoie, Abondance 2 scoops of ice cream

Salade savoyarde, croustillant de Reblochon, jambon cru 18 €
Savoyard sald, crispy Reblochon cheese, local cured ham

Fondue cheeses: Beaufort, Comté, Meule de Savoie, Abondance

Accompagnements : charcuterie de Savoie, salade verte

Tomates anciennes et burratina crémeuse, pesto basilic pistache 18 € Served with: a selection of regional cold cuts, and green salad
Heirloom tomatoes and creamy burratina, basil pistachio pesto

Terrine de foie gras vanille Bourbon, chutney mangue curcuma 28 € La tartiflette au Reblochon AOP, salade de méache 27€ Lo s alerpimen daponine st i o8 3 Ia 16caption sut smole demande
Foie gras terrine Bourbon vanilla, mango tumeric chutney Tartiflette with AOP Reblochon cheese, lamb’s lettuce salad All taxes and services included. List of allergens available at the reception on request.



