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— Viandes c[’]:'xceytion —

quuis trois générations,

[a Maison Metzger sélectionne les meilleures viandes
aujﬂrés d’éleveurs passionnés, en France et a [’e’tmnger.
Leur savoir-fZire, installé au coeur de Rungis,
garantit une qualité irréprochable,
du choix des 5étesjusqu’d a maturation.

« Consommez moins de viande, mais consommez de [a qua[ité. >

— telle est leur devise, que nous partageons pleinement. —

Notre cote de Bazuf du moment est a découvrir
auyrés de notre équzlpe :

une piéce savoureuse, idéale djmrtadger ou non,
nécessitant au moins 20 minutes de cuisson
pour révéler toutes ses c]ua[z'te’s.
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Caviar vintage SOg
69.50€

Un caviar subtil et généreux
](ffz’ne’ entre 3 et 10 mois, [e caviar Sturia Vintage
révele une belle maturité.
Ses grains brillants aux reflets vert foncé
offrent une explosion de saveurs :
une attaque d herbe fraicﬁe,
suivie de notes iodées et d’olive noire en finale.

<~

Caviar Oscietra 30g
84 50€

Un caviar gourmand et harmonieux
Le caviar Sturia Oscietra séduit aussi bien
[es novices que [es fins Connaisseurs.
Trés aﬂpre’cie’ des amateurs,
il roule délicatement sous [e palais.
Ses grains, aux ref[ets vert-c{ore’, éclatent en bouche
pour libérer des ardmes marins, beurrés,
ainsi que de subtiles notes de noix et d’avocat.

Servi avec des blinis maison |, cﬁanti[[y d la Vodka & citron vert

Prix nets, service compris 04
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Le geste juste, [a saveur pure...

Laissez-vous séJuirefar notre Carte Signature,
imaginée par [e Cﬁef David Clavel et son second Jérome Lehmann.
Une expérience sensorielle ot cﬁaque f[at
reﬂéte [a maitrise du geste, [’équi[iﬁre des saveurs
et le soin du détail.

Chers hétes en demi-pension,
vous souhaitez découvrir cette carte c{’excgption ?
I vous suffit de reporter votre diner au déjeuner

pour enyrofiterf[einement.

Merci defenser d réserver la veille aqprés de notre e’qug’pe.
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ENTREES

FOIE GRAS AU GENEPI CUIT AU TORCHON | 27,50 EUR
Poire des Hautes-Alpes, brioche maison au sel noir d’'Hawai.

FALAFEL AUX CHATAIGNES ET FARINE DE MATS | 18,50 EUR </ (
Crémeux de patate douce au chocolat inspiration passion de chez Valrhona,

duxelle de pleurotes des Hautes-Alpes, kimchi au fruit de la passion.

LANGOUSTINES MARINEES | 20,00 EUR
Juste saisies, ballottine de poulet a la truffe, mayonnaise mimosas,
caviar de citron vert et encre de seiche.

GRAVLAX DE TRUITE DE CHATEAUROUX-LES-ALPES | 19,50 EUR
Moutarde a Uancienne, miel du Queyras, ceufs de truite

et mille-feuille de pommes de terre fondantes

PLATS

KING ANOVA | 38,50 EUR
Brioche maison, homard, mayonnaise montée a la truffe,

réduction de bisque de homard, fondue de salicornes,
copeaux de poutargue, frites soufflées a U'encre de seiche.

CELERI BOULE COMME UN “MAGRET” | 31,50 EUR </~ ¢
Laqué et confit au miel du Queyras et pollen, ratte et léegumes d’hiver,

creme de cepes au lait d’avoine.

EPAULE D’AGNEAU DE PAYS FLAMBEE AU GENEPI | 36,50 EUR/PERS.
(minimum 2 personnes - 20 min de cuisson)

Confite 24 heures a basse température.
Houmous, légumes d’hiver confits et jus d’'agneau.

FILET DE B(EUF PATUR’ALP ROSSINI | 37,50 EUR
Ceeur d’artichaud a la moelle et soufflé de pommes de terre a la tome de l'izoard.

(Supplément truffe : 15€)

DESSERTS

“MILLE-FEUILLE” DE NOUGATINE | 12,50 EUR
Glace sabayon de chez Pépino,

pommes des Hautes-Alpes confites, cremeux au miel du Queyras.

LA ROUE | 12,50 EUR
Brownie, nougatine cacahueétes, mousseline cacahuetes,

ganache montée “Nyangbo” chocolat grand cru de chez Valrhona

VACHERIN EXOTIQUE ANOVA | 12,50 EUR
Minestrone de mangue, ananas et fruit de la passion, coulis mangue,

glace noix de coco de chez Pépino, sablé, noix de macadamia caramélisées,
chantilly Inspiration Passion de Valrhona, meringue.

Prix nets, service compris
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100% MADE IN ANOVA

PATES

« FRAICHES -

MAISON

Ici, nos pétes fraiches sont faites maison,
juste derriére ces murs, par notre Chef,
avec simplicité et générosité.

PATES DU MOMENT | 24,50 EUR

PATES CARBONARA A L’ITALIENNE | 24,50 EUR

Guanciale, pecorino, parmesan et jaune d’ceuf

PATES A LA MINA | 27,00 EUR

Truffe, créme fraiche, pecorino, parmesan et jambon blanc

PATES A LA TRUFFE | 26,00 EUR

Truffe, jaune d’ceuf, pécorino et parmesan

Prix nets, service compris
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PLANCHES

Charcuteries de la région 21,50€
Fromages de la région 19,00€
Mixte 22,50€

FONDUES

Minimum pour deux personnes, servi avec salade

LLa Savoyarde 28,00€ /pers.
Comté, beaufort et meule de Savoie
LLa Savoyarde Anova 29 .810€ / peiest

Comté, beaufort et meule de Savoie,

éclats de morilles et flambée au génépi

[.a Vigneronne 29,50€/pers.

Au vin rouge des Hautes-Alpes, boeuf et poulet,
sauces : tartare, poivre, bleu du Queyras et morilles.

Servi avec frites.

Supplément charcuteries de la région 8,.50€ /pers.

Prix nets, service compris
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RANSIENET

Raclette individuelle a volonté !
Servie en caquelon, accompagnée de salade,
pommes de terre vapeur et charcuteries de la région.

Meule de la fromagerie La Durance. 28,50€

IRANRSINFEEENIET | S

153 minutes de cuisson. Servi avec salade

Au Reblochon A.O.P 24,50€
[.L”Anova 25,50€

A la tomme de la fromagerie de “La Durance”
LLa végétarienne 24,00€

Pommes de terre, épinards, creme et reblochon A.O.P

BOITE CHAUDE

15 minutes de cuisson.

“I.e coulant Alpin” de la fromagerie Ebrard,
servi avec charcuteries de la région, pommes de terre vapeur et salade

28,50€

13 Prix nets, service compris
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PIECE DU BOUCHER
SELECTION METZGER

Viande de boeuf affinée de qualité, frites, salade 360,50€

Sauce au choix : bleu du Queyras ou poivre ou morilles ou tartare

BURGER

L”Anova 20,50€

Pain Artisanal de Montgenevre, steak haché du boucher,
tomme de la fromagerie de la Durance, poitrine de porc fumée,

cheddar, sauce tartare maison, frites, salade

Prix nets, service compris



POKE BOWL

Tous nos Iégumes sont marinés a la thai

~

A la truite fumée de Chateauroux-les-Alpes 22,00€
Quinoa, radis noir, lentilles vertes, wakamé, betteraves chioggia, carottes,

pois chiches, feves de soja, mais, oignons crispy, baies de goji

Le végétarien <7 ( 21,50€
Quinoa, radis noir, lentilles vertes, wakamé, betteraves chioggia, carottes,

pois chiches, feves de soja, mais, oignons crispy, baies de goji, burratina

=

Supplément ceuf parfait bio cuit a basse température ( 65°C ) 2,50€
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WOK DU CHEF =/

Nouilles chinoises et [égumes croquants de saison

version sans gluten avec nouilles de riz disponible 23,50€
- Boeuf - Poulet
- Boeuf et poulet - Végétarien 7

16

Prix nets, service compris
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Mousse au chocolat maison 9,50€

Fromage blanc de la Coopérative Laitiere des Alpes du Sud 8,50€

- Nature - Sille TS

- Miel du Queyras - Confiture au miel du Queyras
Salade de fruits frais maison 8,50€
Café affogato 0,50€

Café coulé sur une boule de glace vanille

Café ou thé gourmand 15,50€

Mini creme brulée, tarte tatin, mousse au chocolat, glace vanille et suggestion du Chef

Coupe colonel 9,50€

Boules de glace citron et vodka

Glaces artisanales du glacier “Pepino” de Turin
Chocolat / vanille / caté / noisette / stracciatella / fraise / fruits des bois / citron

-1 boule 3,90€ - 2 boules 7,40€

Prix nets, service compris

- 3 boules 8,40€ - Supplément chantilly 1,00€

18



18,00€

Cﬁeeseﬁurger
Frites oufdtes ou [égumes

Nuggets

Frites ouydtes ou [égumes

A LA PECHE AU TRESOR'!

Filet Jeyoisson croustillant
Frites ouydtes ou [égumes

Gratin c[eydtes maison
au jambon & fromage

Mini tartif[ette

14

Prix nets, service compris



DESSERTS - 5,00€

FRAISE-MOI RIRE !
Glace fraise & ses tagac[a

CALINOURS !

Glace chocolat & ses quimauves

MOUSSE-TACHE !

Mousse au cﬁoco[at maison & ses smarties

Compote c[eyommes maison & ses chamallows

20
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Chers clients,

Pour votre demi-pension du soir,
savourez un menu de suggestions :
entrée, plat et dessert.

Envie d’un Snack de Luxe ?

Si vous le souhaitez, vous pouvez remplacer lentrée et le plat
par unf[at de notre Snack de Luxe (avec suﬂp[ément) :
Charcuterie pour la fondue : +7 €/pers
Piéce du boucher : +12 €

Desserts au choix :
dessert du jour, fromc}qe blanc, salade de fruits,

mousse au chocolat ou boules de g[ace.
Envie c[’uny[at signature ?
Pas c[’inquie’tuc[e :
jarofitez de votre c[emi—yension a midi

et c{?’gustez votre coup de coeur le soir
au prix indiqué sur la carte).

Bonne dégustation de toute [’e’quzlpe d’Anova !



