
MENU DU SOIRMENU DU SOIR

À PARTAGER / TO SHARE

Planche de charcuterie locale� 16.50€ 
Local charcuterie board

Planche de fromages locaux� 17€ 
Local cheese board 

Planche mixte � 21.50€  
Local charcuterie and cheese board

V

Végétarien 
Vegetarian

Végétalien
Vegan

V

ENTRÉES / STARTERS

Bouillon, Soupe ou Velouté du moment (voir sur l’ardoise) � 15€ 
Broth, soup or velouté (see the board)

Pêle-Mêle de légumes d’hiver en fricassée,� 15.50€  
moutarde à l’estragon et moût de raisin en émulsions, jeunes pousses et réduction de cidre  
Winter vegetables in fricassee, tarragon mustard and grape must in emulsions, young salad leaves and cider reduction

Médaillon de filet de bœuf maturé au Whisky, � 21€ 
Réduction de vin rouge à l’hibiscus, tombée de pleurotes et  coussin de lentilles AOP du puy au foin 
Beef fillet medaillion matured in Whisky, hibiscus red wine reduction, oyster mushrooms and AOP du Puy lentils

Gratin de ravioles du Dauphiné au St-Marcellin � 16€ 
Gratin of ravioles du Dauphiné with St-Marcellin cheese

Duo de panisse du chef aux herbes et épices rouges, chips de légumes � 14€ 
Duo of chef’s panisse with herbs and red spices, vegetable chips

V

V

PLATS / MAIN COURSES

V

Truite savoyarde pochée à basse température puis grillée sur peau, � 28€ 
Crème réduite de lard fermier au vin blanc et huile persillée, épinards frais et riz noir de Toscane 
Savoyard trout poached at low temperature, reduced cream of farmhouse bacon with white wine and parsley oil,  
fresh spinach and Tuscan black rice

Paleron de bœuf de 9 heures puis grillé, jus corsé et pressé de pommes de terre au Beaufort� 26€ 
Beef chuck, hearty jus and potato puré with Beaufort cheese

Risotto de petit épeautre au bouillon forestier, shiitakés en marinade et Tête de Moine, jaune d’œuf au saté� 25€ 
Petit épeautre risotto with forestier bouillon, shiitakés and tête de Moine cheese, egg yolk with saté

Crémeux de panais, topinambours et navets braisés en deux façons, neige de miso dama, � 25€ 
tofu au sumac et chou kale 
Creamy parsnips, Jerusalem artichokes and ball turnips glazed in two ways, miso dama, sumac tofu and kale

Les Pâtes du moment (voir sur l’ardoise) � 23.50€ 
Weekly Pasta (see the board

VG

VG

VG



La Tartiflette servie avec salade � 19.50€ 
Reblochon cheese melting with bacon and potatoes specialities served with salad

Nos fondues sont servies avec une salade et un assortiment de charcuterie locale 
Our local fondues come with green salad and local charcuterie assortment

Fondue Savoyarde aux trois fromages (min2pers.) � 27.50€/pers 
Savoyarde tree cheese fondue (min2pers.)

Fondue Savoyarde aux cèpes (min2 pers.) � 31.50€/pers 
Savoyarde tree cheese fondue with ceps mushrooms (min2pers.)		

Suppléments :

Pommes de terre  |  Potatoes� 8€
Charcuterie  |  Charcuterie� 8€ 
Salade verte  |  Green salad� 5€ 
Frites maison  |  Homemade French fries � 7€

SPÉCIALITÉS SAVOYARDES

Buffet de desserts maison | Homemade dessert buffet� 9€ 
Rendez vous au buffet pour faire votre choix et nous vous servirons sur place. 
Come to the buffet to make your choice and one of our waiter will serve you

DESSERTS

Assiette de fromages	�  12€ 
Cheese plate

FROMAGES

MENU KIDS 16€  MENU KIDS 16€  

Servi avec une boisson (sirop à l’eau, thé glacé ou soda) 

.Pavé de poisson, suprême de volaille, steak haché ou pâtes Bolognaise 
Accompagnement : Pâtes, légumes ou frites maison

Un dessert du buffet ou un pot de glace (vanille, chocolat, fraise) 
—

Served with a drink (sirop, iced tea or soda)

Fish fillet, chicken breast, minced beef or Bolognaise pasta  
Side dish: Pasta, vegetables or homemade French fries

A dessert from the buffet or Ice cream (vanilla, chocolate, strawberry)

Biska Burger � 23.50€ 
Steak haché (150g), bacon grillé, salade, cheddar maturé, pickles, confit d’oignons et sauce BBQ maison,  
servi avec frites maison et salade 
Minced steak, bacon, mature cheddar, pickles, candied onions and homemade BBQ sauce,  
served with homemade French fries and salad.

Côte de Bœuf Charolaise (1kilo), frites maison, salade et sauce au poivre - À Partager � 80€ 
Charolaise prime rib of beef (1kg), homemade French fries, salad and pepper sauce – To share

V



MENU DU MIDI MENU DU MIDI 

Végétarien 
Vegetarian

Végétalien
Vegan

V

ENTRÉES / STARTERS

Entrée du jour (voir l’ardoise)� 14€   
Starter of the day (see the board)

Bouillon, Soupe ou Velouté du moment (voir sur l’ardoise) � 15€ 
Broth, soup or velouté (see the board)

Pêle-Mêle de légumes d’hiver en fricassée,� 15.50€  
moutarde à l’estragon et moût de raisin en émulsions, jeunes pousses et réduction de cidre  
Winter vegetables in fricassee, tarragon mustard and grape must in emulsions, young salad leaves and cider reduction

Gratin de ravioles du Dauphiné au St-Marcellin � 16€ 
Gratin of ravioles du Dauphiné with St-Marcellin cheese

Croustillant de chèvre chaud des Hauts Forts, jambon de parme et salade verte � 18.50€ 
Warm crunchy Goat cheese from Hauts Forts farm with Parma ham and green salad

V

V

V

Plat du jour (voir l’ardoise)� 17.50€ 
Dish of the day (see the board)

Truite savoyarde pochée à basse température puis grillée sur peau, � 28€ 
Crème réduite de lard fermier au vin blanc et huile persillée, épinards frais et riz noir de Toscane 
Savoyard trout poached at low temperature, reduced cream of farmhouse bacon with white wine and parsley oil,  
fresh spinach and Tuscan black rice

Risotto de petit épeautre au bouillon forestier, shiitakés en marinade et Tête de Moine, jaune d’œuf au saté� 25€ 
Petit épeautre risotto with forestier bouillon, shiitakés and tête de Moine cheese, egg yolk with saté

Biska Burger � 23.50€ 
Steak haché (150g), bacon grillé, salade, cheddar maturé, pickles, confit d’oignons et sauce BBQ maison,  
servi avec frites maison et salade 
Minced steak, bacon, mature cheddar, pickles, candied onions and homemade BBQ sauce,  
served with homemade French fries and salad.

La piece du boucher accompagnée de frites maison et salade verte� Prix selon le cours et arrivage 
Beef piece selected from the butcher served with homemade french fries and salad

Les Pâtes du moment (voir sur l’ardoise) � 23.50€ 
Weekly Pasta (see the board

Le croque du Chef  aux deux jambon servi dans un pain de campagne, fromage fondu, bechamel maison 
et salade verte
Le croque du Chef with two hams, cheese melting and bechamel, served with salad� 21.50€

PLATS / MAIN COURSES

MENU DU JOUR / TODAY 

Menu du jour : entrée / plat / dessert	�  23.50€
Today’s menu: starter / main course / dessert
Formule du jour: entrée / plat	�  19.50€
Starter / main course
Formule du jour: plat / dessert	�  18€
Main course / dessert

VG



Buffet de desserts maison | Homemade dessert buffet� 9€ 
Rendez vous au buffet pour faire votre choix et nous vous servirons sur place. 
Come to the buffet to make your choice and one of our waiter will serve you

DESSERTS

Assiette de fromages	�  12€ 
Cheese plate

FROMAGES

MENU KIDS 16€  MENU KIDS 16€  

Servi avec une boisson (sirop à l’eau, thé glacé ou soda) 

.Pavé de poisson, suprême de volaille, steak haché ou pâtes Bolognaise 
Accompagnement : Pâtes, légumes ou frites maison

Un dessert du buffet ou un pot de glace (vanille, chocolat, fraise) 
—

Served with a drink (sirop, iced tea or soda)

Fish fillet, chicken breast, minced beef or Bolognaise pasta  
Side dish: Pasta, vegetables or homemade French fries

A dessert from the buffet or Ice cream (vanilla, chocolate, strawberry)

La Tartiflette servie avec salade � 19.50€ 
Reblochon cheese melting with bacon and potatoes specialities served with salad

Raclette Savoyarde accompagnée de pommes de terre, salade 	�  26€/pers
et un assortiment de charcuetrie locale (min 2 pers)
Savoyarde raclette served with potatoes, salad and Charcuterie

Planche de charcuterie locale� 16.50€ 
Local charcuterie board

Suppléments :

Pommes de terre  |  Potatoes� 8€
Charcuterie  |  Charcuterie� 8€ 
Salade verte  |  Green salad� 5€ 
Frites maison  |  Homemade French fries � 7€

SPÉCIALITÉS SAVOYARDES

V


