
Parfum
d’hiver

Oignons oubliés dans l’âtre de notre cheminée

Escargots de Savoie

Petits pois, épinards, cresson et noix

Velours de vin jaune herbacé

Féra du Lac

Légèrement fumée au genévrier du massif de Bellevarde, 

Acidité de l’oseille et courge en onctueuse sauce aux galbules 

Fin Gras du Mézenc

Etouffée de carottes aux foins, 

Noisette et carotte fermentée, jus aigrelet

Persillé de Tignes

Pomelo de Régis Arnaud

Safran de Saint-Jean-de-Maurienne, estragon

Vinaigrette d’agrumes

150

Origine 

Autour de vignerons ancrés dans la région

70



Refuge

Oignons oubliés dans l’âtre de notre cheminée

Poireau

Cuit à la braise et rafraîchi en tartelette, condiment d’anguille fumée, caviar Schrenki

Premières Morilles 

Perles des traditionnels légumes,

Jus corsé d’un bouillon pot-au-feu

Truite d’eaux vives de Chez Petit

Cuite délicatement, céleri, gardons

« Vierge » d’âche de montagne et bergamote

Poitrine de Poularde fermière

Asperge verte cuite en cocotte

Jus d’une poule au pot au Vermouth de Chambéry

Persillé de Tignes

Laits de nos fermes de Tarentaise

Noix de Savoie, sérac de Beaufort

180

Signature

Vignerons et appellations d’autres horizons

85



Découverte

Un menu surprise décliné en trois actes,

Au gré des envies du Chef,

Pour vous faire découvrir la Table de l’Ours 

105

Découverte

Accord mets et vins pour l’ensemble du menu

50



La carte
P o u r  d é b u t e r

Crozet 

Champignons de la vallée, sarrasin et truffe d’hiver,

Sabayon gratiné de vieux Beaufort d’Alpage et Chignin

52

Poireau 

Cuit à la braise et rafraîchi en tartelette,

Condiment d’anguille fumée, caviar Schrenki, cendre de poireaux 

54

Escargots de Savoie

Petits pois, épinards, cresson et noix,

Velours de vin jaune herbacé

49

Premières Morilles 

Perles des traditionnels légumes,

Jus corsé d’un bouillon pot-au-feu

48



D ’ e a u  d o u c e
e t  d ’ e a u  m a r i n e

P o u r  s u i v r e

Turbot sauvage

« Cuisson d’ici » au chou, huître rôtie, ragoût iodé de sommités, 

Cappuccino de chou torréfié

72

Truite d’eaux vives de Chez Petit

Cuite délicatement, céleri, gardons

« Vierge » d’âche de montagne et bergamote

69

Féra du Lac

Légèrement fumée au genévrier du massif de Bellevarde, 

Acidité de l’oseille et courge en onctueuse sauce aux galbules 

68

L a  Te r r e

Poitrine de Poularde fermière

Asperges vertes cuites en cocotte

Jus d’une poule au pot au Vermouth de Chambéry

72

Fin Gras du Mézenc

Etouffée de carottes aux foins, 

Noisette et carotte fermentée, jus aigrelet

71

Cochon de ferme dans la côte

Endive au jambon, estragon et grattons,

Vinaigrette chaude de museau

69



L e s  d e s s e r t s

P o u r  c o n c l u r e

Laits de nos fermes de Tarentaise

Noix de Savoie, sérac de Beaufort

26

Noisettes

Croustillant, bière rousse de Savoie 

Crème glacée à l’huile du moulin d’Aigueblanche

26

Pomelo de Régis Arnaud

Safran de Saint-Jean-de-Maurienne, estragon

Vinaigrette d’agrumes

26

Chocolat grand cru

Dans la tradition d’un chocolat chaud

26

Plateau de fromages des montagnes 

environnantes, Par nos fermiers passionnés

26

Persillé de Tignes cuisiné par nos soins

En tartelette, pollen et miel de montagne

24


