Restsurant to lemps & M

FAIT MAISON % PRODUITS FRAIS % CARTE DE SAISON
PRODUITS DES ARTISANS ET PRODUCTEURS LOCAUX

MAITRE
RESTAURATEUR

YA\
=

LUNDI 12h - 1¢h 19h - 21h30
MARDI * *
MERCREDI * *
JEUDI 12h - 1éh 19h - 2130
VENDREDI 12h - 1¢h 19h - 2130
SAMEDI 12h - 1éh 19h - 2130
DIMANCHE * 19h - 2130




Le Temps dM, « Zandem», de Mathias et Mathilde
VOuS$ propose une cuisine exclusivement

« FAIT MAISON »

a base de produits frais bruts,
transformés sur place par nos soins.

Nous avons 4 ceur de travailler avec un maximum diartisans et de
producteurs locaux et sommes fiers davoir sélectionné pour vous
des produits de qualité -

% FRUITS & LEGUMES — AGRICULTURE RAISONNEE
e Denis Dufruel, Maraicher 2 Publier
o e Potager du Villard (Michel Saillet), Maraicher 4 Perrignier
o 2 Rochette (pommes de terre), Brecorens

% VIANDES
o Boucherie Bondaz, Perrignier
Beeuf en Elevage local, Volaille label rouge
o Maison Buttay, Thonon-les-Bains
Porc et charcuterie du Chablais
o ferme familiale, Périgord
(anard : Alimentation uniquement au mais grain produit
sur la ferme (sans 0GM 1)

% DOISSONS
o Ludovic Moleins, Pécheur sur le Lac Léman
o Lionel Bouchet, Pécheur sur le Lac Léman
o Doissonnerie Pertuiset, Thonon-les-Bains

% FROMAGES
e [ Ferme de Trossy, Lyaud
o L2 Ferme des Moises, Habere-Poche

* (EUFS
o [es Fermiers de Marin



Enthées

* Verrine estivale (v) 0.50¢
Tomate en gelée de basilic, tartare de ratatouille, émulsion de tomme fermiere, grissini maison

% Danna (otta de Jambon de pays (12 mois) 10.90€
Crumble de pain, « barbe 4 papa » de jambon, oignons pickles et confit d'oignons, tuile de pain

Y Detite salade Lac & Mer 11€

Mesclun de salade, toasts, rillettes de poisson, tapenade d'olives vertes, féra du Lac Léman fumée,
IEgumes de saison, herbes fraiches, vinaigrette a [huile ¢homard

* Detite salade Dent d'0che 1€

Mesclun de salade, jambon de pays de 12 mois, reblochons panés de [a ferme de Trossy,
pommes de terre confites, éclats de noix, vinaigrette [ard - huile de noix

% Foie Gras - Abricot 1€
Foie Gras au forchon, déclinaison d'abricot et son chutney, foasts de pain de campagne

¥ Accompagnez voire Foie Gras: Loupiac 2011 = Chateau Dauphiné-Rondillon Pnd 66

Viande excugivement Francaise Il (v) - plat végétarien Boissons non comprises / prix TIC service compris



Pt

* Salade Dent d0che 1€
Mesclun de salade, jambon de pays de 12 mois, reblochons panés de [a ferme de Trossy,
pommes de terre confites, éclats de noix, vinaigrette fard - huile de noix

Y Salade Lac & Mer 17€

Mesclun de salade, toasts, rillettes de poisson, tapenade d'olives vertes, féra du Lac Léman fumée,
égumes de saison, vinaigrette 4 [huile dhomard

* Fallafel et salade d'accompagnement (v) 1€
Déclinaison de légumes, pesto de coriandre, purée de tomates qrillées, houmous fumé

¥ Supréme de Volaille au romarin 12€
Cuisson basse température, écrasé de pommes de terre fumées, ratatouille fine et sauce au foin

% Filet de Féra en basse température (selon arrivage) JLES
Gateau de polenta au fumet de poisson, [Equmes de saison et émulsion de citron yuzu

BEUF CHAROLAS  mm
bomee . 7

% e Tarfare Estival (2009) JLES
Tartare de Beeuf Charolais au couteau, pignons de pin torréfiés et tomates confites, assaisonné de [a sauce du Chef,
accompagné de son Beeuf qrillé-mariné, frites maison et salade verte.

% Filet de Beeuf (180g) 16€
Pommes frites fondantes, caviar daubergines au barbecue, courgettes et fomates confites, sauce au poivre

Viande excugivement Francaise Il (v) - plat végétarien Boissons non comprises / prix TIC service compris



Desserts

% Tarte citron en verrine 0€
(reme de citron et ses meringuies, sablé Breton 4 [estragon

* Darfait glacé 0€
Dome qivré au melon et chocolat blanc de 1a maison Valrhona et ses framboises fraiches

% Douceur d'été 0€
Fraises, glace basilic du Chef, condiment et tuile d'olives noires, compote tomate-fraise et chantilly maison

% Véritable fondant au chocolat 66% de la maison Valrhona 10€
Sur sa feuillantine, glace & la creme chantilly

% Irish Coffee IS

% Sélection de Fromages 0€

% (afé gourmand (thé : supplément 1€) 3 pibces O€




Menns

Merci de bien vouloir noter que nous ne faisons pas de changements dans [es menus.
La composition des plats et les accompagnements sont identiques 4 ceux proposés 2 la carte.

* SUGGESTION DU JOUR
Midi uniquement
Du Mardi au Vendredi (hors jours Fériés) * MENU GOURMAND 36€

- Dlat seul 13€
- Entrée + plat ou plat + dessert 16.90€
- Entrée, plat et dessert 19.90€

Panna (otta de Jambon de Pays

Ou

o Petite salade au choix :

* MENU VEGETARIEN 29€ «Dent d0che » ou « Lac & Mer »
Verrine estivale (v) Filet de Féra en basse température (selon arrivage)
YY) Ou
Fallafel et salade d'accompagnement (v) Filet de Baeuf' (160g)
Tarte citron en verrine Dessert au choix
Ou

Dessert du moment

* MENU ENFANT 12€

(Jusqua 12 ans)

Emincé de poulet 4 1 créme (Volaille Fermiére de [Ain)

Accompagnement : Frites maison et spaghetti de carottes

1 boule de glace arfisanale du « Glacier du Léman »
(1.50€ en supplément pour une 2™ boule)

Viande exclusivement Francaise LN (v) : plat végétarien Boissons non comprises / prix TIC service compris



