¢ RESTAURANT

Dans l'écrin chaleureux de notre maison, le Chef Thomas Dubois vous convie a une expérience culinaire sincéere
et inspirée. Sa cuisine puise dans les influences transalpines, dans les produits du terroir et dans la générosité de
nos montagnes, pour composer des assiettes ou la saison guide chaque geste. Ici, le local se méle a lailleurs,
la finesse rencontre la simplicité, et le golt raconte une histoire vraie. Installez-vous, laissez les saveurs vous
envelopper : vous étes chez vous, et votre voyage gourmand commence maintenant.

In the warm and inviting setting of our restaurant, Chef Thomas Dubois invites you to enjoy an authentic and inspired culinary
experience. His cuisine draws on transalpine influences, local ingredients, and the bounty of our mountains to create dishes

where the season guides every step of the process. Here, the local blends with the exotic, finesse meets simplicity, and flavor

tells a true story. Take a seat, let the flavors envelop you: you’re at home here, and your culinary journey begins now.

AU DEJEUNER LUNCH MENUS

DEMANDEZ LE MENU - ASK FOR THE MENU

Entrée + Plat ou Plat + Dessert — 25€
Starter + Main Course or Main Course + Dessert

Entrée + Plat + Dessert — 32€
Starter + Main Course + Dessert
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ENTREES STARTERS

Soupe, velouté du chef — 12€
Chef’s velouté

Papeton d’aubergine, bouillon réduit parfum crustaceé, truite fumeée, tuile de parmesan — 13€
Eggplant papeton, reduced broth infused with shellfish, smoked trout, Parmesan tuile

Jeux de betterave aux agrumes, encornet juste poélé, mayonnaise a 'encre de seiche — 13€
Citrus-glazed beets, lightly pan-seared squid, and squid ink mayonnaise

Poireaux fondants, huile citron-basilic, pecorino et poutargue — 13€
Tender leeks, lemon-basil oil, pecorino, bottarga



¢ RESTAURANT

PLATS MAIN COURSES

Péche du moment, déclinaison de butternut vanillé, piment léger, fumet herbacé citronné — 26€
Fresh catch of the day, served with vanilla-infused butternut squash, hint of chili, herb-and-lemon-infused broth

Gigot d’agneau confit lentement, crémeux de polenta, [égumes de saison, jus de cuisson au thym — 29€
Slow-confit leg of lamb, creamy polenta, seasonal vegetables, thyme-infused cooking jus

Quasi de veau cuit a basse température, champignons de saison et marrons poélés, jus de veau — 26€
Slow-cooked veal loin, seasonal mushrooms, and pan-seared chestnuts, served with veal gravy

Filet mignon de cochon des Hautes-Alpes, [égumes d’hiver, jus réduit — 25€
Pork tenderloin from the Hautes-Alpes, winter vegetables, reduced gravy

Cote de beeuf Black Meadow maturée 30 jours, sauce chimichurri, pommmes de terre grenailles — 139€ pour 2 personnes
30-day-aged Black Meadow rib roast, chimichurri sauce, baby potatoes - To share, for two persons

FROMAGES CHEESES

Sélection de fromages du pays — 12€
A selection of regional cheeses

DESSERT'S DESSERTS

Tiramisu signature Maison Soyeuse — 12€
Our signature tiramisu

Figues roties au miel, glace yaourt et tuile miel, sauce chocolat-vin rouge — 12€
Roasted figs with honey, yogurt ice cream, honey tuile, chocolate-red wine sauce

Textures de pommes de région, glace artisanale spéculoos et brisures — 11€
Local apple, artisanal speculoos ice cream, speculoos chips

Prix en € - Taxes et service compris - Liste des allergéenes disponible sur demande
Prices in € - Taxes and service included - List of allergens available upon request



