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(mé¢lange de salades, berthoud, fromage de brebis, pomme de terre

Md/%/é

Charcuteries maison des Cornettes
Jambon cru du pays fumé au genievre,

W@&LWMV{)(/@&WW

ou \
Pressé de caille, pintade, foie gras, L/,g é
et sa petite salade aux lentilles A
ou

Saumon d’Ecosse Label Rouge fumé par nos soins,
crevettes, terrine de poisson & la ciboulette

terrine des chefs aux noisettes, saucissons , viande séchée et salade

Saumon d'Ecosse Label Rouge, fumé par nos soins,
Crevettes en cocktail, rillettes & 'aneth et Mousseline de poissons

ou
Salade d’Abondance ou
Foie gras de Canard et d'Oie préparés en Terrine

farcie au reblochon, viande séchée) Artichauts, pain d'¢pices et compotée de figues aux fruits secs

W
Fraicheur des Alpes aux parfums de gentiane
TR

Trilogie de Noix de Saint-Jacques, Gambas de Madagascar et Pavé de barbue

Le filet de Féra du Lac Léeman & la Plancha Risotto Crémeux
aux parfums des sous bois et coulis d'herbes

ou

Le carré d'agneau & Norbert de Trebentaz rofti
au sautoir et son jus au serpolet

ou

Tournedos de Boeuf Limousin & la Grillade et Sauce Béarnaise Maison

ou
Magret de canard (rosé) fumé minute aux pommes de pin,
jus & la sapinette et viennoise de noisettes torréfi¢es.

UL
Luge de fromages de nos vallées
UL
Dessert & choisir dans le cahier de recettes de la mémé des Cornettes

Nos gﬂwmﬂt@y Wo%ow&y

Toutes nos spécialités sont servies avec un accompagnement de charcuteries maison :
jambon cru du Papy Gaby, assortiment de saucissons, viande séchée, salade verte et salade des Cornettes

Fondue savoyarde 24 € Berthoud

Fromage d’Abondance gratiné au four,
Fondue savoyarde (min. 2 pers) ail et vin blanc, pommes de terre 24 €
- aux cepes par pers. 31 € Tartiflette
- aux morilles par pers. 31 € Pommes sautées, lardons, oignons,

1/2 reblochon fermier gratiné 24 €
Raclette (min. 2 pers.) par pers. 24 € Croziflette
Fromage, pommes de terre Crozets, lardons, oignons, 1/2 reblochon fermier gratiné 24

Nos prix sentendent nets par personne TTC
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Salade des Cornettes Il €
Mcélange de salades, mais, tomates, fromage, jambon, ceuf noix

Terrine des chefs aux noisettes 13 €
et ses chanterelles au vinaigre

Press¢ de caille, pintade, foie gras, 19 €
et sa petite salade aux lentilles

Charcuteries maison des Cornettes 18 €
Jambon cru du pays fumé au genievre,

terrine des chefs aux noisettes, saucissons ,

viande séchée et salade
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Potage du jour servi avec crodtons et fromage répé 10 €

| douzaine 20 €
1/2 douzaine 10 €

Escargots de Poisy
au beurre maison & l'ail des ours

%pg/ polssons
Filet de féra du Léman & la plancha, 26 €
Risotto Crémeux aux parfums des sous bois et coulis d'herbes

Filets de perches du Léeman poelés aux girolles 32 €

Souffle de Brochet du Léman, 24 €

Sauce & la Ciboulette de nos montagnes
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seront & choisir dans le cahier de recettes
de la mémé des Cornettes

Lomelette norvégienne est & commander
en debut de repas (minimum 4 pers., 10 € par pers.)

7/Lo>; entrees

Salade d’Abondance 19 €
Mcé¢lange de salades, berthoud, fromage de brebis,
pomme de terre farcie au reblochon, viande séchée

Saumon d’Ecosse Label Rouge fumé par nos soins, 22 €
crevettes, terrine de poisson a la ciboulette

Foie gras de canard et d'oie préparé par nos soins, 25 €
et sa petite salade de haricots verts, artichauts,
compote de figues aux épices et fruits secs
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Magret de canard (ros¢) fumé minute 28 €
aux pommes de pin, jus & la sapinette
et viennoise de noisettes torréfi¢es.

Rognons de veau flambés au cognac 29 €
sauce a la creme

Noix de Ris de Veau poélée 38 €

au Beurre Mousseux, Cepes du Pays a la Creme

Tournedos de Boeuf Limousin facon Rossini 42 €
Tournedos, escalope de foie de canard,
foie gras, truffes, sauce Périgueux

La cote de boeuf maturée & partager (pour 2 pers) 65 €
marquée sur l'os & la grillade, béarnaise maison (cuisson 20 mn)

Lige de frommages dowos vallics

A partirde 11 €

Une Carte des Allergenes est o votre disposition, sur demande aupres de notre Personnel de Salle



