
Restaurant 
L’Améthyste



Œuf en Meurette, lard, champignons de Paris et croûtons gourmands      14€14€ 
Poached Egg in a red wine sauce, lard, mushrooms  and crusty bread crumbss
    
Mi-cuit de Foie Gras de canard du Gers, chutney de poire aux épices                           18€            18€              
Semi-cooked duck Foie Gras from Gers region, pear & spices chutney

Pâté en croûte Maison, cœur au Murçon, pickles de légumes                         15€15€
Homemade pâté en croûte, Murçon stuffed, pickles of vegetables

Purée de butternut, brunoise de courge, faisselle et huile de noisette         12€12€
Mashed butternut squash,diced squash, cottage cheese and hazelnut oil

Saumon en gravlax, Salmon gravlax, sour cream                                                                                         16€ 16€ 

Carte Améthyste Carte Améthyste 
Amethyst menu

EntréeEntrée
STARTERS

PLATS PLATS 
MAINS

Prix net TTC, service compris
Net prices, including service & VAT

Suprême de Volaille, de la ferme de JC, jus corsé infusé au sapin                    26€26€
et gratin de crozets 
Chicken Supreme, from JC’s farm, pine tree flavoured sauce et Crozets square pasta in a gratin  

Tagliatelles fraiches à la truffe Melanosporum                                               34€                                               34€
Truffle flaored fresh pasta, Marrowbone 

Côte de boeuf Montbéliarde maturée à partager,                                            110€                                          110€
pommes grenailles confites, ail thym et romarin                      
Matured prime rib (1,1kg),garlic, rosemary & thym confit baby potatoesMatured prime rib (1,1kg),garlic, rosemary & thym confit baby potatoes                  

Filet de truite, potimarron grillé, miel et noix de Grenoble                         26€26€
Trout fillet, grilled onion squash, honey & Grenoble nuts

Parmentier Rossini, à la joue de boeuf braisée et confite                                28€28€
Parmentier Rossini,confit and snacked beef cheek            

T-Bone de Veau grillé à la sauge pommes grenailles confites,                        26€26€
ail thym et romarin                                                          
Grilled veal T-Bone, Sage, garlic, rosemary & thym confit baby potatoes          



Carte Améthyste Carte Améthyste 
Amethyst menu

Variation d’agrumes, estragon en pesto et flocons meringués                       14€  14€ 
Citrus variations, tarragon pesto & meringue

Siphon de yaourt fermier, confiture de lait, glace au miel                             12€12€
sur un granola gourmand, touche de miel citronné                     
Local farm yogurt siphon, dulce de leche, honey ice-cream on a gourmet granola, cloud touchof lemoned honey

Granny Smith en deux textures sur son crumble châtaigne,                          10€10€
gel chartreuse avalanche au sapin      
Granny Smith in a duo on a chestnut crumble, chartreuse jelly pine tree avalanche

Linéaire de chocolat, cardamone verte et nuage de café                               12€ 12€ 
Chocolate linear, green cardamon & coffee

DessertsDesserts
 Desserts

Prix net TTC, service compris
Net prices, including service & VAT

Prix net TTC, service compris
Net prices, including service & VAT
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Restaurant L’Améthyste
Ouvert tous les jours de 19h30 à 22h30

Open every day from 7:30 pm to 22:30 pm


