
ENTRÉES
starters

PLATS
main courses

Soupe à l’oignon, gratinée au Beaufort	 16
Onion soup with Beaufort « au gratin »

Planche de charcuterie finement tranchée	 18
Selection of local cured meat 

Cœur de burrata, jambon de Savoie, poire et noisettes, focaccia	
Heart of burrata, local ham, pear and hazelnuts, foccacia		 19

Salade de chèvre chaud et lardons, œuf poché,	 21
croûtons dorés 	
Warm goat cheese salad, diced bacon, poached egg, croutons

Pizzetta à la truffe d’été, roquette & parmesan	 28
Summer truffle pizzetta, arugula salad & parmesan cheese

Tataki de thon, soja et citron vert 	 26
Tuna tataki, soy, lime

Tartare de saumon au citron vert, baies roses, 	 24
écrasé d’avocat à la coriandre
Salmon tartare with lime, pink peppercorns, and mashed avocado 
with coriander

Foie gras de canard mi-cuit, chutney d’hiver, pain d’épices	 28
Half-cooked duck foie gras, winter chutney, gingerbread 

Salade césar aux fines tranches de poulet fermier	 24
Caesar salad with thin slices of free-range chicken

Huitres Fine de Claire n°3 	 x6  21 	 x12  39
Oysters n°3 Fine de Claire

Tartiflette au reblochon de Savoie, oignons caramélisés	  24
Tartiflette with local reblochon cheese & caramelized onions

Fondue Suisse nature	 min. 2 Pers     26 
ou Truffe d’été	  36 
Swiss cheese fondue or Summer truffle

« Mont d’Or rôti», jambon de Savoie, 	 34
cocotte de grenailles
Roasted Mont d’Or cheese, local ham, roasted potatoes

Croque truffe, jambon blanc, Beaufort	 26
Truffle croque monsieur, white ham, Beaufort cheese

Gnocchis à la tomate légèrement épicée,
Stracciatella et basilic	 26
Lightly spiced tomato gnocchis, stracciatella and basil

Grosses coquillettes, crème de truffe d’été, 
Beaufort et jambon blanc	 34
Large coquillettes pasta with summer truffle cream, 
Beaufort cheese & white ham

Fish & chips de cabillaud, sauce tartare	 26
Cod fish & chips, tartar sauce

Saumon mi-cuit, riz vénéré, pousses d’épinard, beurre blanc 
aux herbes	 37
Half-cooked salmon, rice, spinach shoots, herbs white butter

Noix de Saint-Jacques dorées, mousseline de panais, 
éclats de noisettes, sauce au chardonnay	 39
Seared scallops with parsnip purée, hazelnut crunch
and Chardonnay sauce

Suprême de poulet fermier simplement rôti aux cèpes,
pommes grenailles	 32
Roasted chicken breast with ceps, roasted potatoes

Tartare de boeuf «La Cabane» 	 25
Beef tartar « La Cabane »

Cheeseburger «Cabane» à la raclette fumée	 27
Cabane cheeseburger with smoked raclette

Noix d’entrecôte Angus à la plancha, sauce au poivre	 42
Grilled rib steak Angus with pepper sauce

Joue de boeuf braisée, légumes fondants, 
purée de pommes de terre	 29
Braised beef cheek with tender vegetables and mashed potatoes

Parmentier de canard confit, croûte de Beaufort                      32
Duck parmentier with beaufort cheese crust

Épaule d’agneau de lait confite aux épices douces           41 / pers                   
Lamb shoulder confit with sweet spices

GARNITURES SIDES	 6

Purée « maison », purée « maison » truffe d’été (+ 8€), 
pommes frites, pommes grenailles, haricots verts, salade verte 

Homemade mashed potatoes, 
homemade mashed potatoes summer trufffle (+8€), french fries, 
roasted potatoes, Green beans, green salad

Côte de boeuf grillée, béarnaise « maison »  	   48 / pers
Beef rib with homemade bearnaise

Ravioles de Royan, émulsion parmesan et roquette  21
Royan ravioli, parmesan cheese and arugula salad

Blanquette de veau confit, légumes fondants et riz pilaf  24 
Veal blanquette with tender vegetables and pilaf rice

Prix nets TTC en Euros, service inclus - Net prices in Euro, VAT and service inclued
En cas d’allergie, merci de bien vouloir vous adresser à notre maître d’hôtel - In case of allergy please ask a manager

SUGGESTIONS DU DÉJEUNER
lunch suggestions

POUR 2 FOR 2

 Linguine à la bolognaise de boeuf Wagyu  23
Linguine with wagyu beef bolognese


