
 Saison 2026 –  L’Eté   

A Partager 

 
Friture de Joels, sauce tartare         9 €  
L’incontournable à partager pour l’apéritif 
 

Tapas des Pêcheurs              Pour 2 personnes : 20 €    Pour 4 : 38 €    Pour 6 : 54 € 
Truite rose fumée maison au bois de hêtre 
Accras de brochet maison & sauce aigre-douce 
Rillettes de poissons maison au poivre de Timut 
  

Huîtres fines de claires N°3       Par 3 : 7.50 €    Par 6 : 15 €    Par 12 : 30 € 
Vinaigre à l’échalote, beurre demi-sel, pain de seigle 
 

Soupions et Chorizo           13 € 
Grillés au paprika fumé, oignons cébettes et mayonnaise au safran 

 

Planche mixte charcuteries et fromages                     24 € 
Magret de canard fumé maison, saucisson de Savoie, Jambon fumé « Fôret-Noire » 
Tomme de Savoie, Comté 18 Mois, Chèvre frais 
Servi avec pickles maison et beurre demi-sel   

 

Nos Entrées 

 
Sashimi d’omble chevalier          18 € 
Infusion Gin & Pamplemousse, fenouil croquant, chips de sarrasin, huile d’aneth 

 

Tarte fine de courgettes et tomates de Sciez       14 € 
Fontina valdotaine, caramel de vinaigre balsamique, saladine d’herbes fraîches 
 

Le bœuf en fines tranches          17 € 
Sauce Chimichurri, maïs grillé et Pecorino Romano 
 

Burrata di Bufala AOP          16 € 
Tomates cerises confites, melon Charentais et jambon « Fôret-Noire »  

 
 



Nos Plats  

Les Filets de perche 
Nos filets de perche sont poêlés au beurre. Servis avec frites maison, salade et une sauce au choix  

L’incontournable sauce « beurre - citron »  
Sauce vin blanc, échalotes et crème 

Sauce tartare 
Ail et persil 

200 grammes par personne           32 € 

Les Poissons 

Filet d’Omble Chevalier                        30 € 
Sauce vierge, pommes de terre ratte, olives de Kalamata  

Grosses gambas grillées          32 € 
Bisque de gambas au piment d’Espelette, risotto de Fregola Sarda, fenouil braisé 

Tartare de truite rose de nos régions                      27 € 
Radis rose, pomme Granny Smith et espuma d’Avocat Ananas & Basilic, frites maison 

La Grande Salade des Pêcheurs                       24 € 
Truite rose fumée maison, crudités de nos maraîchers, jeunes pousses, graines torréfiées, blinis maison, 
vinaigrette huile d’olive, miel de montagne et citron 

Les Viandes 

Filet de bœuf Charolais                        36 € 
Sauce béarnaise, pommes de terre ratte, légumes de nos maraîchers 

Travers de porc de Vailly                              31 € 
Marinade et sauce barbecue maison, frites maison 

Tartare de bœuf des Pêcheurs                       29 € 
Préparé à la minute devant vous. Servi avec un os à moelle rôti, frites maison et salade.  

 

Le VégetaRiEn 

Cannellonis aux courgettes, ricotta et basilic   .                  20 € 
Crème de courgettes au Parmigiano Reggiano 

 

Les SugGestions à l’ardoise 

Au fil du marché et des arrivages, notre brigade vous propose une sélection de  
plats de saison, imaginés selon l’inspiration du jour. 

 

 



Notre Menu de S aison  

L’etE 

 

Entrée / Plat / Dessert : 52 € 
 

 

=-=-=-=-=-= 

 

Sashimi d’omble chevalier 
Infusion Gin & Pamplemousse, Fenouil croquant, chips de sarrasin, huile d’aneth 

 

OU 

 

Le bœuf en fines tranches 
Sauce Chimichurri, maïs grillé et Pecorino Romano 

 

=-=-=-=-=-= 

 

Omble chevalier de nos régions 
Sauce vierge, pommes de terre ratte, olives de Kalamata 

 

OU 

 

Travers de porc de Vailly 
Marinade et sauce barbecue maison, frites maison 

 

=-=-=-=-=-= 

 

Un dessert au choix à la carte 

 

 

* Ce menu est fixe et ne peut pas être modifié. Merci de votre compréhension 

 



 

 

 

Notre Menu Enfant 
14 € - jusqu’à 10 ans 

 

 

 

Une boisson  
Sirop à l’eau ou Coca-Cola 

Limonade ou Diabolo 

Jus d’orange ou jus de pomme 

 

 

Un plat  
Filets de perches (100 grammes), sauce beurre citron 

Poulet pané aux céréales 

Cannellonis aux courgettes, ricotta et basilic 

 

 

Un dessert  
Glace Twister 

Une boule de glace 

Mini moelleux au chocolat 

 

 

 

 

 

 

 



Nos Desserts 
Le Baba au Rhum des Pêcheurs         12 € 
Chantilly mascarpone, fruits frais et Le Rhum des Pêcheurs 

Tartelette Gariguette           13 € 
Crème vanille, fraises « Gariguette » française, confit de fraises maison 

Cheesecake du P’tit Foué          11 € 
Crème montée à la faisselle de la ferme du P’tit Foué, spéculoos, coulis de myrtilles maison 

Gourmand Croquant Chocolat         11 € 
Brownie au chocolat 70%, croustillant Dulcey, ganache chocolat au lait 

Gros Chou « Paris Brest »          11 € 
Crème mousseline pralinée, croquant feuilletine au chocolat noir, noisettes torréfiées 

Traditionnelle crème brûlée à la vanille        8 € 

Café ou thé gourmand          10 € 
Moelleux au chocolat, crème brûlée, panna cotta & fruits frais 

Nos Coupes Glacées 
Affogato et Liquore           12 € 
2 boules de glace vanille, un expresso et un shot d’une liqueur de votre choix 
(Amaretto, Bailey’s, Sambuca, Limoncello) 

Le véritable café Liégeois          10 € 
2 boules café, 1 boule vanille, expresso, chantilly 

Dame Blanche           10 € 
3 boules vanille, sauce chocolat maison, chantilly 

Coupe Alpine            11 € 
2 boules myrtille, 1 boule faisselle, myrtilles, coulis de myrtilles maison, chantilly 

Coupe Mont Blanc           11 € 
2 boules marron, 1 boule vanille, crème de marron, meringue, chantilly 

Coupes alcoolisées            12 € 
2 boules du parfum choisi, servies avec une mignonette d’eau de vie de chez Mercier (3 cl) 
Coupe Poire / Coupe Abricot / Coupe Framboise 

 

Nos glaces à la boule : 1 boule 3 €, 2 boules 6 €, 3 boules 9 € 
Supplément chantilly ou coulis : 1 € 

Nos sorbets : Abricot, Citron jaune, Fraise, Framboise, Myrtille, Poire 
Nos crèmes glacées : Café, Caramel, Chocolat noir, Faisselle, Marron, Rhum Raisin, Vanille 


