
Animée par une passion née dès l’enfance, la Cheffe 
Nancia ANDRIANTSALAMA a très tôt trouvé sa voie : celle d’une cuisine
sincère, généreuse et profondément vivante. 
De Madagascar, où elle grandit au carrefour de multiples influences
culinaires, à la France où elle se forme au Lycée hôtelier de Challes-les-
Eaux, son parcours se construit avec évidence, curiosité et rigueur.

Au fil d’expériences exigeantes en gastronomie, elle affine son geste,
développe son regard et affirme une cuisine qui lui ressemble : élégante,
réconfortante et ouverte sur le monde. Ses inspirations puisent autant
dans les bases de la cuisine française que dans la richesse des saveurs
malgaches, aux accents d’ailleurs.

Aujourd’hui, entourée d’une équipe engagée et passionnée, en cuisine
comme en salle, elle fait vivre un lieu où le partage, l’attention et le plaisir 
d’accueillir sont essentiels. 
Ensemble, ils œuvrent avec coeur, générosité et soin pour vous offrir bien
plus qu’un repas : un moment chaleureux, gourmand et sincère.

Toute l’équipe vous souhaite une très belle dégustation.

“C’est impossible dit la Fierté
C’est risqué dit l ’Expérience

C’est sans issue dit la Raison,
Essayons, murmure le Coeur.”

William Arthur Ward
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Mise en bouche

Rac ine d ’h iver
Panais rôti et fondant au  bouillon, mousseline cardamome-cumin,
Coriandre fraîche et pomme acidulée

ou

-

-

-

-
Mignardises

59 € par personne 

Le Damier
Saumon gravlax au gin,
Nuances de betteraves multicolores, craquant aux graines

Jard in d ’As ie
Cabillaud nacré et épinards en cappuccino,
Ecume légère au katsuobushi, jeunes pousses de cresson et shiso

ou

Balade Champêtre
Pluma de porc ibérique, émulsion au lard fumé,
Jus corsé à la sauge, déclinaison de maïs

Le Baba de Will iam
Poire confite et pickles au curry,
Crémeux parfumé au cumin, graines de courge caramélisées

ou

Dél ice d ’agrumes
Mousse légère à la mandarine, madeleine au citron, 
Sésame noir, douceur de carotte, sorbet vitaminé au gingembre
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Mise en bouche

L' Effeu illé
Carpaccio de veau rosé, chou-fleur et vinaigrette aux senteurs truffées,
Condiment citron confit et tuile de pain grillé fumé

ou

-

-

-

-
Mignardises

75 € par personne 

La Nacre
Saint-Jacques au beurre noisette,
Espuma de topinambour poivre Voatsiperifery,
Noisettes croquantes et coulis d’herbes fraiches

L’or mar in
Lotte aux épices douces, navets confits et crémeux aux agrumes,
Perles de yuzu, fumet infusé au safran monté au beurre

ou

Velours Carmin 
Joue de bœuf braisée, cromesquis de patate douce, 
Pépites de foie gras poêlé, sauce au vin rouge parfumée à la citronnelle

F inger exot ique ,  façon rocher aux amandes
Marmelade de banane, crémeux passion,
Compotée d’ananas, sorbet cactus–citron vert

ou

Gourmand ise chocolat–café
Croustillant café et noisettes,
Fraîcheur cappuccino et nuage de vanille intense

L’entre-deux, création fromagère

-
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Mise en bouche

La Nacre
Saint-Jacques au beurre noisette 
Espuma de topinambour au poivre voatsiperifery,
Noisettes croquantes et coulis herbes fraîches

-

-

-

-
Mignardises

95 € par personne 

Le Marbré
Bœuf marbré au guanciale juste saisi, 
Consommé d’oignon doux, légumes croquants aux senteurs truffées

Confluence 
Turbot poêlé, chou vert façon wakamé au sésame torréfié,
Champignons de saison, jus de viande réduit et croustillant de chou.

Le dessert 
Dessert au choix à la carte

-
L’instant fraîcheur, pour raviver les papilles

L’entre-deux, création fromagère

-

-



MENU  ÉPHÉMÈRE

Au  D é j euner  
les mercredis,  jeudis et vendredis (hors jours fér iés)

FORMULE
INSTANT DE LA CHEFFE

A composer dans le menu Éphémère :

Entrée - Plat
ou
Plat - Dessert

Boisson incluse : café, thé ou tisane

Mise en bouche

-

-

Filet de bar cuit au sel,
Yaourt grec fumé, concombre en deux façons
Chair de tourteau

Douceur de mangue,
Gingembre et minestrone de fruits exotiques

-

du 14 Octobre au 16 Octobre 2026

29 € par personne 

Cabecero de porc, jus à la sarriette,
Pomme de terre fondantes caramélisées, légumes du moment

38 € par personne 

Accord vin & café + 10 €
Un verre de vin selon la sélection du moment 
et une boisson chaude
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ET Entrée - Plat  -  Dessert  :  19 €
Plat -  Dessert  ou Entrée - Plat  :  16 €

Jusqu’à 12 ans

Velouté de patate douce, petits croûtons

Truite fumée, panais rôti au bouillon, huile verte

ou

-

Viande ou Poisson du moment
Purée, légumes du moment ou Frites Maison

-

Glace
ou
Sorbet 
ou 
Moelleux au chocolat


	Animée par une passion née dès l’enfance, la Cheffe
	Nancia ANDRIANTSALAMA a très tôt trouvé sa voie : celle d’une cuisine sincère, généreuse et profondément vivante.
	De Madagascar, où elle grandit au carrefour de multiples influences culinaires, à la France où elle se forme au Lycée hôtelier de Challes-les-Eaux, son parcours se construit avec évidence, curiosité et rigueur.
	Au fil d’expériences exigeantes en gastronomie, elle affine son geste, développe son regard et affirme une cuisine qui lui ressemble : élégante, réconfortante et ouverte sur le monde. Ses inspirations puisent autant dans les bases de la cuisine française que dans la richesse des saveurs malgaches, aux accents d’ailleurs.
	Aujourd’hui, entourée d’une équipe engagée et passionnée, en cuisine comme en salle, elle fait vivre un lieu où le partage, l’attention et le plaisir
	d’accueillir sont essentiels.
	Ensemble, ils œuvrent avec coeur, générosité et soin pour vous offrir bien plus qu’un repas : un moment chaleureux, gourmand et sincère.
	Toute l’équipe vous souhaite une très belle dégustation.
	“C’est impossible dit la Fierté
	C’est risqué dit l’Expérience
	C’est sans issue dit la Raison,
	Essayons, murmure le Coeur.”
	William Arthur Ward
	LES  ENTRÉES
	Racine d’hiver
	Le Damier
	L'Effeuillé
	Le Marbré
	La Nacre
	Jardin d’Asie

	LES  PLATS
	Balade Champêtre
	L’or marin
	Velours Carmin
	Confluence
	Terre & Mer
	La délicieuse composition végétarienne de la Cheffe

	LES  FROMAGES
	Assiette de fromages des Caves d’Affinage de Savoie
	L’entre-deux, création fromagère
	Faisselle nature
	Faisselle accompagnée au choix :

	LES DESSERTS DE JULIE
	Le Baba de William
	Délice d’agrumes
	Finger exotique, façon rocher aux amandes
	Gourmandise chocolat–café
	Dessert signature

	MENU JEUNE  GOURMET
	Glace
	Sorbet
	Moelleux au chocolat

	A  LA  SOURCE  DE  NOTRE  CUISINE
	Alp’viandes
	LC Truffes
	Les Caves d’Affinage de Savoie
	Maison Rullier
	Maison Sabourdy
	Provence Dauphiné Savoie
	Renzo, l’Artisan Glacier
	SN Alpes Marée
	Valrhona

	INFORMATIONS ALLERGÈNES
	Fruits à coques
	Tartelette poivrons
	Daurade royale
	Langoustine
	Filet de boeuf
	Tourteau
	Cabecero porc
	Omble chevalier
	Filet mignon veau
	Filet bar
	Faux filet
	Ris de veau
	Plat végétarien
	Soufflé
	Illusion citron
	Riz au lait
	Exotique noir passion
	Sensation chocolat
	Gluten
	Sésame
	Arachides
	Oeufs
	Lait
	Soja
	Moutarde
	Sulfites
	Crustacés
	Poissons
	Céleri
	Lupin
	Mollusques




