QUE

RONOMI

T
& BAR AVIN

RESTAURANT BIS




UNIOUE

RESTAURANT BISTRONOMIQUE
& BAR AVIN

NU

I 4L€)€

Menu servi dans son intégralité.

NOS ENTREES

Le potimarron,
fin velouté, petits [égumes automnaux et truite fumée de Savoie,
émulsion a la chataigne

Le terre etmer,

les harengs marinés de « chez David » et le chorizo ibérique,
concentré de persil plat et [égumes craquants

L’ceuffermier,

poché et glacé, sauce mousseline au siphon, champignons des bois
et douceur de céleri rave au beurre noisette

NOS PLATS
Le dos de cabillaud,

cuit en crolte, citron confit et capres frites, jus réduit
de crevettes grises, pousses épinards et betterave crapaudine

L’ongletde beeuf « Black Angus »,

roti au beurre frais, rissolée de pommes grenailles

et |égumes du moment, béarnaise maison

Lavolaille fermieére,

ballotine moelleuse en basse température, riz vénéré

et champignons des bois, sauce poulette émulsionnée

La raviole maison,

creme de choux fleurs et craquant, noisette et citron confit,
fine émulsion herbacée

NOS DESSERTS

Lapomme du verger,

en trompe |'ceil, confite au caramel, biscuit dacquoise
aux pistaches caramélisées

Le fruitde la passion,

velouté chocolat noir, sorbet et sablé cacao/fleur de sel,
meringue au siphon

Le véritable mille-feuille,
juste caramélisé, a la vanille <bourbon» et caramel au beurre salé

ME

NU
S (3{5€

Menu servi dans son intégralité.

NOS ENTREES

Le foie gras de canard,

au naturel, siphon au vin rouge/cassis, mendiant

de fruits secs et tuile au pain épices, pulpe de coings
Les pétoncles,

douceur de topinambours, poisson fumé, citron «caviar»
et arenka, cappuccino au shiso vert

Le homard rouge etles crevettes bio,
crémeux de carapaces, légumes pot au feu confits et
glacés, jus herbacé

NOS PLATS

Les noix de Saint-Jacques,

roties a la feuille de laurier, fine creme de laitue braisée
et émulsion iodée, [égumes d’hiver

Le carré agneau francais,

cOtes premieres roties au thym, mille-feuille de pommes
de terre aux olives noires, artichauts et condiment maison

Le pigeon etle foie gras,

dodine en basse température, une bonne purée aux cepes
et endives roties, jus court

Laraviole maison,

créme de choux fleurs et craquant, noisette et citron confit,
fine émulsion herbacée

NOS DESSERTS

Le pamplemousse « cramé »,
marmelade et fine ganache, glace et éclats de marrons
glacés, tuile opaline

Le gourmand,

trois inspirations du moment de notre patissier

Le chocolat « Xoco »
ganache tuma yellow et crémeux kalamansi croustillant,
glace et sorbet

Un menu «Inspiration du jour, retour du marché »
vous est proposé le lundi, mardi, jeudi et vendredi pour le déjeuner
a31 % (entrée, plat, dessert) et 2 26 € (entrée, plat ou plat, dessert)

Le chef travaille au maximum des produits de notre région issus
de petits producteurs, respectueux de |’environnement et de la saisonnalité.

Prix en € nets, service compris. Veuillez-vous référer a la liste des allergenes.




NOTRE CARTE

NOS ENTREES

Le potimarron,
fin velouté, petits légumes automnaux et truite fumée de Savoie, émulsion a la chataigne

Le terre etmer,
les harengs marinés de « chez David » et le chorizo ibérique, concentré de persil plat et Iégumes craquants

L’ccuf fermier,
poché et glacé, sauce mousseline au siphon, champignons des bois et douceur de céleri rave au beurre noisette

Le foie gras de canard,

au naturel, siphon au vin rouge/cassis, mendiant de fruits secs et tuile au pain épices, pulpe de coings
Les pétoncles,

douceur de topinambours, poisson fumé, citron « caviar » et arenka, cappuccino au shiso vert

Le homard rouge etles crevettes bio,
crémeux de carapaces, légumes pot au feu confits et glacés, jus herbacé

NOS PLATS
Le dos de cabillaud,

cuit en cro(te, citron confit et capres frites, jus réduit de crevettes grises, pousses épinards et betterave crapaudine
Les noix de Saint-Jacques,
roties a la feuille de laurier, fine creme de laitue braisée et émulsion iodée, Iégumes d’hiver

L’ongletde beeuf « Black Angus »,

roti au beurre frais, rissolée de pommes grenailles et [égumes du moment, béarnaise maison

Lavolaille fermiere,

ballotine moelleuse en basse température, riz vénéré et champignons des bois, sauce poulette émulsionnée
Le carré agneau francais,

cOtes premieres roties au thym, mille-feuille de pommes de terre aux olives noires, artichauts

et condiment maison

Le pigeon et le foie gras,
dodine en basse température, une bonne purée aux cepes et endives réties, jus court
Laraviole maison,

creme de choux fleurs et craquant, noisette et citron confit, fine émulsion herbacée

La cote de boeuf Simmental (pour 2 personnes - 1kg.)
roti au sautoir, ail et thym frais, pommes grenailles et |égumes de saison, béarnaise et jus court

NOS DESSERTS

Lapomme du verger,
en trompe |'ceil, confite au caramel, biscuit dacquoise aux pistaches caramélisées

Le fruitde la passion,
velouté chocolat noir, sorbet et sablé cacao/fleur de sel, meringue au siphon

Le véritable mille-feuille,

juste caramélisé, a la vanille «<bourbon» et caramel au beurre salé

Le pamplemousse « cramé »,

marmelade et fine ganache, glace et éclats de marrons glacés, tuile opaline

Le gourmand,
trois inspirations du moment de notre patissier

Le chocolat « Xoco »,
ganache tuma yellow et crémeux kalamansi croustillant, glace et sorbet

Les fromages «de la maison Guibert »
composition de trois fromages a sélectionner, chutney a la figue et quelques pousses

Ouverture dujeudi au lundi & le mardi midi « Fermé le mardi soir & le mercredi toute lajournée
Lerestaurantde 12ha 14h etde 19ha21h ¢ Lebaravinde 18h30a22h

Les artisans qui nous accompagnent :
Paul Kleinpeter, notre artisan boulanger « Boulangerie Sabourdy « Fromagerie Guibert
Maison Bobosse « Alpes Marée — péche direct « Vergers Saint-Eustache Chocolat Valrhona
Chocolat Xoco « Confiturier Savoa « La boucherie J.A Gastronomie
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