Hoétel Les Cygnes™* Maitre Restaurateur

Notre Chef Yoann Tanneau vous propose

A Partager

Le Caviar d’Aquitaine, Blinis Maison et Créme d'Isigny - 30g 60€
- 50g 80€

Rosace de Jambon Ibérique et ses Condiments Maison - 80g 35€
(Pour 2 pers)

Nos Entrées
Foie Gras de Canard Mi-cuit des Landes, Parfumé au Rhum Arrangé, Gel Vanille, Toast de Pain
d’Epices 27€
Fricassée d'Escargots a la Tomate, servis dans un Caquelon de Polenta, Purée d’Ail, Créme de
Persil 26€

Duo de Saint-Jacques, I'une en Carpaccio, Vierge Granny Smith et I'autre Snackée sur un Siphon

de Topinambour 26€
Gravlax de Cerf au Cassis, Pickles de Champignons, Crémeux Chitaigne 25€

Cannelloni de Céleri Rave aux Champignons, Créme de Parmesan, Houmous de Pignons de Pin,

Viande des Grisons et Jaune d’ceuf Confit 24€
La Grande Assiette d’Entrées : Assortiment de nos Entrées 30€ (Hors Menu)
Salade Mélée 7€

Nos Porssons Garnis (Selon Arrivage)

Filet de Bar Farci d'une Marmelade de Potimarron, Gastrique Orange/ Pamplemousse, Endives
Fondantes 36€

Lotte Marinée au vin Rouge épicé puis Rétie, Tatin Betterave, Echalote, Mousseline de Carotte
Pourpre, Sauce Miroir 37€

Dos de Sandre Confit au Beurre Citronné, Barigoule de Topinambours au Lard du Mont
Charvin, Jus de Viande 35€

Filets de Perche Meuniére, Sauce Tartare, Pommes Allumettes Maison 36€

Filets de Perche « Les Cygnes » Créme d’Abondance légérement Aillée, Butternut a I'Huile
Fumée, Pommes Allumettes Maison 36€

Nos Viandes Garnies

Carré de Porcelet Cuit a Basse Température, Sauce Carbonade, Spitzle aux Herbes Fraiches 35€

Filet de Beeuf Poélé, Jus de Veau a I'Huile de Noix, Tartelette Croustillante a 'Espuma de
Pommes de Terre Truffée 40€

Ris de Veau nourri au Beurre, Risotto de Butternut et Chanterelles, Créeme de Moutarde Violette 37€

Dos de chevreuil Réti, Sauce Grand Veneur, Pommes de Terre Farcies d'une Duxelles de

Champignons et Airelles, Poire au Vin Rouge 37€
Cromesquis de Sanglier et Foie Gras, Sauce Civet, Gnocchis de Courge, Oignons Grelots 36€



Plats a la découpe : Selon Arrivage et Hors Menus

e Omble Chevalier, Garnitures Automnales et Créme de Cépes 40€
(Piéce pour 2 personnes, Prix par Personne)

e Suggestion de Viande du Moment 40€ (Pi¢ce pour 2 Personnes, Prix par Personne)

e Canard au Sang accompagné de Pommes Grenailles ou Dauphines, Légumes du
Moment et Mesclun de Salade 42€

(Piece pour 2 personnes, Prix par Personne)

Notre Assiette Végétarzénne

e Burger Végétarien, Bun's Maison, Galette de Pommes de Terre, Champignons, Potimarron,
Sauce Tartare, Abondance, Servi avec Frites de Patate Douce 35€

e Assiette de Pommes Allumettes 10€

Fromages

Sélection de notre Buffet 15€
Fromage Blanc (a la Créme et Coulis de Fruits) 10€

Notre PAtissier vous Propose . Nos Douceurs 2 13€

Desserts Compris dans les Menus

Le Pop-Corn : Créme légére Infusée au Pop-Corn, Caramel Onctueux, Biscuit Moelleux

Mille-Feuilles de Pommes Caramélisées facon « Tatin » : Sablé Breton, Glace Vanille
Café d'Orange : Bavaroise Café, Marmelade d'Oranges Confites, Siphon Café

Tarte au Citron : Mi-Cuite, Mi Soufflée
Le Cygne facon Forét Noire : Notre Dessert Signature

Biscuit Joconde imbibé au Kirsch, Compotée de Griottes, Crémeux Chocolat

Café ou Thé Gourmand [3€ (supplément de 3€ dans un menu)

Tentation Gourmande « Les Cygnes » (Assortiment de nos Différentes Patisseries...)[ 6€
(Hors Menu)
Champagne Gourmand 20€ (Hors Menu)

Consultez également notre Carte des Glaces Artisanales

Afin de respecter le calme de nos clients d’hétel et les horaires du personnel, nous
vous demandons de libérer le restaurant 2 I5Sh30 maximum et 23h15 maximum.
Cependant, nos salons et jardin sont a votre disposition pour vous servir le café en

fin de repas ou pour un moment de détente

Nous n’acceptons pas les chéques et les Francs Suisses
Tous nos prix sont Nets, TVA et Service Compris



Hoétel Les Cygnes™*

Le Charme au Bord méme du Léman

Menu Enfant 20€

Jambon Cru de Savoie ou Nuggets de Volaille Maison ou Filets de Perche Meuniére, Frites
Maison, Salade

Glace Artisanale ou Fromage Blanc ou Fondant au Chocolat Sans Gluten

Plat du Jour 21€
Entrée du Jour / Plat du Jour 27€

Plat du Jour / Dessert du jour 27€

Servi le midi du lundi au vendredi inclus, hors jours fériés et fériés Suisses

Menu du Jour 30€

Servi le midi du lundi au vendredi inclus, hors jours fériés et fériés Suisses

Entrée du Jour
_—

Plat du Jour

Yol

Dessert

Menu « Découverte » 45€

Cannelloni de Céleri Rave aux Champignons, Créme de Parmesan, Houmous de Pignons de Pin,

Viande des Grisons et Jaune d'(Euf Confit

Yol

Carré de Porcelet Cuit a Basse Température, Sauce Carbonade, Spitzle aux Herbes Fraiches
—-—

Plateau de Fromages ou Fromage Blanc

Ou
Dessert au choix a la carte ou Coupe de Glace
Supplément de S€ pour une Coupe arrosée

Les plats du menu ne sont pas modifiables




Menu « Végétarien » 45€

Cannelloni de Céleri Rave aux Champignons, Créme de Parmesan, Houmous de Pignons de Pin
-

Burger Végétarien, Bun's Maison, Galette de Pommes de Terre, Champignons, Potimarron,

Sauce Tartare, Abondance, Servi avec Frites de Patate Douce
-

Plateau de Fromages ou Fromage Blanc

Ou
Dessert au choix a la carte ou Coupe de Glace
Supplément de 5€ pour une Coupe arrosée

Les plats du menu ne sont pas modifiables

Menu « Dégustation » 60€

Foie Gras de Canard Mi-cuit des Landes, Parfumé au Rhum Arrangé, Gel Vanille, Toast de Pain
d’Epices
Ou

Duo de Saint-Jacques, I'une en Carpaccio, Vierge Granny Smith et 'autre Snackée sur un Siphon

de Topinambour
-

Filets de Perche Meuniére, Sauce Tartare, Pommes Allumettes Maison

Ou

Filets de Perche « Les Cygnes » Créme d’Abondance légérement Aillée, Butternut a 'Huile

Fumée, Pommes Allumettes Maison

Ou
Filet de Beeuf Poélé, Jus de Veau a I'Huile de Noix, Tartelette Croustillante a 'Espuma de

Pommes de Terre Truftée

Yol

Plateau de Fromages ou Fromage Blanc
-

Dessert au choix a la carte ou Coupe de Glace
Supplément de S€ pour une Coupe arrosée

Les plats du menu ne sont pas modifiables




Menu « Gastronomique » S0€

Ce Menu est a commander avant 13h sur le service du midi et jusque 20h30 sur le service du soir

Entrée au choix dans la carte
peses g

Poisson au choix dans la carte
_—

Pause Digestive
Yok

Viande au choix dans la carte
_—

Plateau de Nos Fromages Ou Fromage Blanc

Yol

Dessert au choix a la carte ou Coupe de Glace

Menu Ronde des Fromages : 42€

Assiette de dégastatfon de fromages de notre Lp]ateaa

Sélection de 12 fromages autour de trois thémes
« Finesse » « Douceur » « Puissance »

Sélection de trois verres de Vin du Maitre d’hétel

Le tout accompagné d’'une salade verte

s

Dessert au choix



Origines

Viandes (nées, élevées et abattues) : Foie Gras : France (Sud-Ouest), Beeuf Charolais : France,
Volaille : France, Canard : France, Jambon Sec de Savoie : France, Saucissons secs et fumés de
Savoie : France, Porcelet : France, Ris de Veau : France, Gibier : France, UE

Poissons : Omble Chevalier : RAéne-Alpes, Perches : Irlande /Estonie /France,

Bar : France, Saint-Jacques : France/ Etats-Unis, Lotte : France, Sandre : France

Exemples de nos principaux Fournisseurs (non exhaustif et A titre indicatif) :

Charcuteries : Sysco France 74, Jambon Fumé de Savoie Buttay, Salaisons du Mont
Charvin

Viandes : Alpes Viandes, Royal Viande, Maison Garat

Poissons : Chrono Marée Douvaine, Du Léman a I'Océan a Maxilly, Mericq

Fruits et Légumes Frais :  Terreazur

Fromages : Maison Buttay a Thonon 74 ...

Epicerie : Transgourmet Alpes a La Roche-sur-Foron 74
Promocash Thonon 74, Sysco, Episaveur, Olive et Raisin

Glaces des Alpes : Thonon Gourmand a Thonon 74

Eufs : Maison Pariat a Marin 74 ...

Pain : Jallon Coup de Pites

Foie Gras : Le Canard de Jules (Landes)

Jus Frais : Maison Spur Douvaine

Ici tous nos plats sont de Fabrication Maison comme l'atteste notre titre d'Etat de « Maitre Restaurateur »

depuis 2010.

A
—

Seul le pain est cuit sur place et provient de la Maison Jallon.
Les glaces sont de Fabrication Artisanale, distribuées par la maison Thonon gourmand.

La liste des allergenes a déclaration obligatoire est disponible sur
votre demande

L’emballage des plats a emporter est facturé 1€
II vous est possible d"apporter votre propre contenant, cependant vous étes responsable de
I'hygiene et de I'aptitude du contenant que vous apportez.

Tout emballage manifestement sale ou inadapté pourra étre refusé




