Le (§ols.tice

u SOIr

DE*%R,

eer,

Le Chef Thomas Braghi et son équipe sont
heureux de vous accueillir au restaurant
Le Solstice.

Nous vous proposons une cuisine rafinee
et moderne, autour de produits de saison
toujours travailles dans la simplicite et le
respect du gout.

The Chef Thomas Braghi and his team are happy to
welcome you to Le Solstice restaurant.

\We offer you a refined and modern cuisine, where
fresh products are prepared in keeping with the
taste and quality.
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Les plaisirs
coupables

a partager...

/ Guilty pleasures to share...

FOIE GRAS BASSE TEMPERATURE IGP 37.

Porto et Grand Marnier - Chutney et fruits d'hiver - Brioche
Low temperature PGl foie gras - Porto and Grand Marnier |Chutney and winter
Fruits - Brioche

LARDOISE DE CHARCUTERIE DE LAVALLEE 33

et fromages de la Ferme de [Adroit
Plate of charcuterie from the valley and cheeses from the "Ferme de [Adroit”

L'OS A MOELLE (PAR 2) 21,

a la fleur de sel ou au beurre “café de Paris”
Marrow bone (by 2) with salt flower or “cafe de Paris” butter
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Découverte
autour de
la truffe...

/ Discovery around the truffle...

Entrées / Starters

TRUITE CONFITE 38.
au soja blanc - creme de combawa -
gribiche sapin et raifort - Ponzu - truffes du Perigord

\White soy candied trout - combawa cream - fir and horseradish gribiche
ponzu - Perigord truffles

CEUF PARFAIT DE PLEIN AIR 63° 41.
Chips et creme de topinambour truffée - foie gras poéle
herbes et truffes du Périgord

Perfect Organic Egg 63" - chips and truffled Jerusalem artichoke cream
pan-fried foie gras - Perigord truffles and herbs

RISOTTO DE CELERI TRUFFE 33.
“au plus proche du legume” - truffe du Perigord - huile

d'olive Alexis Munoz - herbes fraiches - tuile de pain
Truffled celery risotto “as close as possible to vegetables” - Perigord truffle
Alexis Munoz's olive oil - fresh herbs - crispy Bread
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Plats / Dishes

LE ROSSINI SIGNATURE 52.
Filet de boeuf 250g mature de région - toast et melba de pain

foie gras poélée - jus court et creme de truffe - truffe du Périgord - pousses
Local beef matured fillet 2509 - Bread taost and melba - pan fried foie gras
beef juice and truffle cream - Périgord truffles - fresh herbs

TRADITIONNELLES 41,
COQUILLETTES ALATRUFFE

Coquillettes de Savoie comme un risotto - jambon a la truffe blanche
parmesan - truffes du Périgord

Risotto style Savoy “coquillette” pasta - white truffled ham - parmesan
Perigord truffles

LE RISOTTO SIGNATURE 43.
Risotto Carnaroli - pecorino poivre - vinaigre “Petimetzi de Romeiko”
truffes du Perigord

Carnaroli Risotto - peppered pecorino - "‘Romeiko Petimetzi” vinegar

Perigord truffles



ENTREES

/ Starters

LE ROCHER DE FOIE GRAS 42.
Mi-cuit fumé au sapin - brioche feuilletée fenouil et
chataigne jus perle - hibiscus - Téte de moine de foie gras

Semi-cooked smoked with fir tree - fennel and chestnut puff pastry brioche
pearled juice - hibiscus - “Téte de moines” of foie gras

LESCARGOT DE SAVOIE 390.
En cromesquis - persillade au siphon - cerfeuil d'hiver - ravioles
de fromage frais et estragon - chou kale - vinaigre de pomme
Servi avec un shoot de champagne

Crispy "beignets’style - siphon of parsley - winter chervil - fresh cheese and
tarragon ravioli - kale apple vinegar. Served with a shot of champagne

LE TARTARE SIGNATURE AU GUERIDON 30.
Bavette et faux filet sechés, maturés et tailles au couteau - creme
d'oeuf - echalotes et persil - huile dolive fumeée - fleur de sel

Dried matured flank steak and sirloin, knife carved - egg cream - shallots and
parsley - smoked olive oil - salt flower

LES RAVIOLES VEGETALES 35.
Ravioles de riz - bavarois de carottes des sables - Avalin
vierge d'hiver - Sucrine rétie - herbes fraiches

Rice ravioli - sand carrot "bavarois” - Avalin cheese - winter virgin sauce - roasted
lettuce - fresh herbs



Nos PLATS

signatures...
/ Our signature dishes...

LE PIGEON "RENARD ROUGE" 54.
Confit roti au lait ribo - ragout de lentilles au sirop d'érable et chorizo
ibérique - pickles de myrtilles - sarazin souffle et mousse de soja blanc
Roasted ribo milk confit - maple syrup lentil stew and Iberian chorizo
blueberry pickles - puffed buckwheat and white soy foam

SOLO MIO IBERIQUE 53.
Cuit basse tempeérature puis grille - laqué soja et sesame

creme de févettes - confit d'olive - jus court

Low temperature cooked then grilled - lacquered with soy and sesam - broad
beans cream - olive marmelade - parfum juice

LALOTTE 54.
A la nacre - espuma et pomme Anna de céleri - huile d'olive - beurre
noisette - fumé minute au bois d'olivier - essence de génépi - citron caviar
Served "nacre” - celery espuma and Anna apple - olive oil - hazelnut butter
smoked minute with olive wood - genepi - caviar lemon

LE POULPE 49.
Confit puis roti a la Nduja calabraise - creme de pommes de terre

citron "lime" - avocat et baie de sancho - pousses

Candied then roasted with Calabrian Nduja - potatoes cream - lemon “lime”
sancho berry and avocado - fresh herbs

vV



Ala
découpe ...

LE L-BONE DE BCEUF BALTIQUE
maturé 50-60 jours - 800g / 1kg

FAUX FILET OU ENTRECOTE
DE KAGOSHIMA OU GUNMA
A5 Wagyu - 55 euros les 100g (nous consulter)

CHUCK FLAP PERSILLE DE BCEUF
Black Angus - USA - 3009

PICANHINNA BLACK ANGUS PRIME
3009 - 220 jours céréales

L'EPAULE D'AGNEAU CONFITE

a l'épice Port Louis et sariette 20h a 56°
romarin, jus court pour 2

TOMAHAWK DE BCEUF
IGP Scotland environ 1.4 kg

LA PIECE DU MOMENT

(selon arrivage, nous consulter)

LE LOUP DE MER EN CROUTE DALGUES

LA DAURADE ROYALE

120.
pour 2

52.
/pers

57
/pers

110.

pour 2

165.

pour 2

110.
pour 2

95.

pour 2

The availability of our cut meats depends on the delivery of the day

Les disponibilites de nos viandes a la découpe sont
susceptibles de varier en fonction de l'arrivage du jour



Accompa

-onements
1des

SALADE COMPOSEE
/ Mixed salad

POMMES DE TERRE
GRENAILLES THYM ET
OIGNONS

/ Potatoes, thyme and onion

MOUSSELINE DE POMMES
DE TERRE

/ Potato mousseline

HUILE D'OLIVE
/ Olive oil

HUILE DE MANDARINE
/ Madarin oil

TRUFFE
(SUPPLEMENT) + 11.
/ Truffle

FRITES MAISON

/ Homemade French fries

POMMES YULE

/ Potatoes Yule's style

%

Sauces

/ sauces

MORILLES

Morels

BLEU DE BONNEVAL
Bonneval blue cheese
CAFE DE PARIS
‘café de paris" butter
JUS COURT

Juice

SAUCE YULE
Sauce Yule's style
BEURRE BLANC
\White butter sauce
VIERGE D'HIVER

Winter virgin sauce



Séelection

de fromages affinés
/selection of matured cheeses 16.

Notre sélection de fromages affinés provient de coopératives
et petits producteurs, rassemblee et distribuée par notre
partenaire local "Bouquets de Savoie”.

Our selection of matured cheeses comes from cooperatives and local produ-
cers, collected and distributed by our local partner "Bouquets de Savoie”

Douceurs
du Yule...

/ Delicacies

LA POIRE - MOUSSEUX DE LAIT 23.
DE BREBIS - CANNELLE

Pear - sheep’'s milk mousse - cinnamon

LE CHOCOLAT - COCOA VALLEY 75 % 26.
SARRASIN GRILLE - FLEUR DE SEL

Chocolate - Cocoa Valley75% - roasted buckwheat -salt flower

PAVLOVA - COCO - FRUITS EXOTIQUES 24.
VERVEINE - MERINGUE FONDANTE

Pavlova -coconut -exotic fruits -vervain -soft meringue

Y



Menu

“Carte blanche”
/blind menu

Nous vous offrons eégalement la possibilite de choisir un
menu carte blanche, élaboré sur linstant par le Chef
A blind menu is also available and prepared by the Chef at the moment

4 SERVICES 145.
4 partitions
7 SERVICES, FROMAGE INCLUS 190.

7 partitions, including cheese



