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Nos Formules et Menus – Our Menus
Menu Découverte – Discovery Menu 
Notre Formule offre plusieurs de choix au meilleur prix à partir de  € 33 

Our Set Menus present many options of choices a tour best price from € 33
~

Tous nos plats peuvent être choisis « A la Carte » ou en « Formule Menu Découverte »

All our courses can be chosen individually « A la Carte » or as part of our “Discovery Menu”

~
Une Entrée Saveur, un plat (Viande ou Poisson), Fromage ou Dessert
                    € 33

A Starter, a course (Meat or Fish), Cheese or Dessert

Une Entrée Saveur, un plat (Viande ou Poisson), Fromage et Dessert

           € 35


A Starter, a course (Meat or Fish), Cheese and Dessert

~
Afin de vous offrir un choix plus ample, certains de nos plats sont accompagnés d’un supplément quand ils font partie de notre « Formule Découverte ». 

Ils sont précédés d’une *

In order to present a greater range of choice, some of our courses come with a supplement when taken as part of our “Discovery Menu”.

They are preceded by a *
~
Les Plats précédés par 1 * sont accompagnés d’un supplément de 4 € 

The Courses preceded by 1 * come with a supplement of 

Les Plats précédés par 2 ** sont accompagnés d’un supplément de 6 € 

The Courses preceded by 2 ** come with a supplement of

Menu du Jour - Menu of the Day
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       € 29        € 25,50


According to availability  
Suggestions - 

Retrouvez chaque jour notre Ardoise de Suggestions

Discover every day our Suggestion Plate

                                                                                                                                                                                          


Les Entrées Saveurs - Starters
Terrine de Campagne Maison et Déclinaison de Confitures d’Oignons        
Home-made Coarse Pâté and a Selection of Onion Chutneys 

           €14         €12
Lasagnes aux Aubergines et Poêlée de Volaille légèrement parfumée au Curry   

Aubergine Lasagna and Fried Poultry with a hint of Curry


                              €13
Saumon Mariné par nos Soins, Bouquet de Salade et Ravigote d’Herbes Potagères 
Home Marinated Salmon, Salad Bunch and Garden Herb Dressing
                             €14
* Huîtres Chaudes Gratinées et Fondue de Poireaux

   

        


Oysters browned in the oven, served with melting Leeks 



                             €17
* Terrine de Foie Gras de Canard au Marc de Gewurztraminer   

        
Duck Foie Gras baked with Gewurztraminer Marc 




              €18
** Foie Gras Poêlé sur Rillons Laqués au Porto

     
Fried Duck Foie Gras served on Browned Porc Breast with Port



      €19
La Criée : Les Poissons – Fish Courses
Daurade en Croûte de Crumble






        
Baked Sea Bream in Crumble Crust





         €15         € 13
Fricassée de Lotte à l’Ail et à la Tomate 



        
        

Garlic and Tomato Monkfish Fricassee





               € 15
Roulade de Sole et St Jacques au Cresson


 
        
        
Sole and Scallop Roll with Watercress





               € 18
* Croustillant de Bar et Etuvée de Fenouil, Crème légère à l’Anis Etoilé        
Sea Bass Crisp with Braised Fennel, Star Anise Light Cream 


               € 21
** Côte de Turbot Braisée au Champagne




       
        


Turbot Rib Braised with Champagne 





                € 23
** La Pagaille de l’Atlantique (Filet de Bar, Filet de Rouget, St Jacques, Langoustines)


A selection from the Atlantic Ocean (Sea Bass Filet, Red Mullet Filet, Scallops and Langoustines)     € 25
                                                                                                                                                                                          


En Pâture : Les Viandes – Meat Courses
Filet Mignon de Porc Rôti à la Moutarde à l’Ancienne

      
     
     
Roasted Porc Tenderloin with Traditional Wholegrain Mustard                                         € 14   

Magret de Canard Poêlé au Porto et aux Fruits Rouges

       
        

Fried Duck Breast with Port and Red Berries 




               € 15
Jarret d’Agneau confit aux Petits Oignons



         

Lamb Knuckle baked in Caramelised Pickled Onions 



          € 17   

* Roulé de Queue de Bœuf Croustillant, parfumé aux Cèpes et Foie Gras       
Crispy Beef Tail Roll with a hint of Cep Mushrooms and Foie Gras

               € 18
** Pièce de Filet de Bœuf Poêlé et jus brun au Vin de Mondeuse
        
        

Fried Beef Loin with Mondeuse wine dark Gravy




               € 20
** Tournedos Rossini Grillé (Foie Gras Poêlé au Vin de Mondeuse)         

Grilled Tournedos Rossini (Beef Loin with fried Foie Gras and Mondeuse wine Gravy)
               € 24
Ballade Gourmande : Les Desserts – Desserts

Plateau de Fromage









Cheese Selection








                €  6
Milk-shake Banane, Framboises Ecrasées au Sucre



 
Banana Milkshake, Crushed Raspberries with Sugar



                €  7  
Tarte Feuilletée à la Mandarine et Crème Glacée à la Vanille
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15 min      

Tangerine Pie served with Vanilla Ice Cream



         €  8        €  7
Gratin de Poires Pochées au Sabayon et Epices Douces

     

Poached Pears au Gratin with Zabaglione and Soft Spices 



              €  7
Tulipe de Glaces et Sorbets






     

Ice creams and Sorbets served in a thin Almond Biscuit



                €  8
Tartelette Passionnément Chocolat




    


Little Chocolate Passion Tart
*




                     €  9        €  8
* Crème Onctueuse au Citron et Croquette de Chocolat Noir Coulant 

Smooth Lemon Cream with Melting Black Chocolate Small Cake


               € 10
* Moelleux au Chocolat et Sorbet de Fruits Rouges     [image: image4.jpg]


15 min

        



Chocolate Moelleux and Red Berry Sorbet





             € 10
                                                                                                                                                                                      


Spécialités savoyardes – Savoyard Specialities
Tartiflette      









                      € 17

Servie avec une assiette de charcuterie


Tartiflette



Served with a side of cold meats
Fondue savoyarde 







                      € 19/pers

Servie avec une salade verte -  min pour 2 personnes







Savoyard Cheese Fondue 





Served with a green salad – for a minimum of 2 persons
Raclette Valaisanne  (Four à Racler)



       
                     € 22/pers 


Servie avec une assiette de charcuterie – mini pour 2 personnes 


Traditional Raclette  



Served with a side of cold meats - for a minimum of 2 persons 
Assiette de Charcuterie 







                  € 7,50

A Selection of Cold Meats
Le MARDI : Spécialités Savoyardes Uniquement.
On TUESDAYS, Savoyard Specialities Only.
Menu Enfant (- de 12 ans) – Childrens’ Menu (- 12 yr old)
Steak haché - beef burger
 








Nuggets de poulet  - chicken nuggets


Servis  avec frites
       
           € 10   €9
Jambon blanc  - cooked ham





served with chips
***

Glace 2 boules  -  2 scoops of Ice Cream  

Jus de fruit ou Coca Cola - fruit juice or Coca Cola
Toute l’équipe de l’Hôtel le Morillon vous souhaite un très bon appétit !

The whole team of the Hotel le Morillon wishes you a pleasant meal!

Modes de paiement acceptés - Different payment modes accepted:
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Tous nos tarifs s’entendent TTC service compris, boisson non comprise. / Toutes nos viandes sont d’origine U.E. 

All our prices are to be understood service and all taxes included, drinks not included / All our meats are from E.U. 


