
Starters

Entrées

Velouté de châtaignes, œuf bio parfait, endives caramélisées au miel et scamorza 
Creamy chestnut soup, soft-boiled egg, honey-caramelised chicory and scamorza cheese

12€

 Butternut rôtie, mousse de chèvre, crumble de comté, huile sarriette      
Roasted butternut squash, goat cheese mousse, Comté cheese crumble, savory oil

14€

Gravlax de truite sur mousseline fine de pomme de terre, sriracha et huile à l’ail des ours
Trout gravlax on a potato mousseline, sriracha and wild garlic oil

16€

Tataki de bœuf, consommé de bœuf aux myrtilles, miso et copeaux de poisson séché
Beef tataki, blueberry and beef broth, miso and dried fish flakes 

16€

Panzanella (potimarron, fenouil, olives de Kalamata, basilic, croûtons)
Panzanella (Hokkaido pumpkin, fennel, Kalamata olives, basil, croutons)
Avec supplément burrata / with burrata

13€

21€

Allergens

allergènes

1 - Gluten

2 - Fruits à coque
Nuts

3 - Crustacés
Crustaceans

4 - Céleri
Celery

5 - Œufs
 Eggs

6 - Moutarde
Mustard

7 - Lupin

8 - Poisson
Fish

9 - Soja
Soybeans

10 - Lait
Milk

11 - Sulfite
Sulphite

12 - Sésame
Sesame seeds

13 - Arachides
Peanuts

14 - Mollusques
Molluscs

Végétarien
 Vegetarian

Vegan
VG

NOS VIANDES SONT D'ORIGINE FRANCE : 
ANIMAUX NÉS, ÉLEVÉS ET ABATTUS EN FRANCE

OUR MEATS ARE OF FRENCH ORIGIN: 
ANIMALS BORN, RAISED, AND SLAUGHTERED IN FRANCE.

Tous nos plats sont faits maison et préparés avec des produits de saison.
All our dishes are homemade and prepared with seasonal ingredients.

Prix nets en euro TTC service inclus
All Net prices, taxes and service included



Risotto au céleri rave, Comté, jus d’oignons brûlés, noisettes torréfiées
Celeriac risotto, Comté cheese, burnt onion juice, roasted hazelnuts

24€

Volaille fermière, jus au thym, mousseline aux truffes
Free-range poultry, thyme juice, truffle mousseline

29€

Lieu jaune façon bourguignon, Sarrasin aux oignons confits, lard de Colonnata
Pollock “bourguignon-style”, buckwheat with caramelised onions, Colonnata Lard

35€

Papardelles forestières, chanterelles, truffes et copeaux de parmesan
Forest papardelles, chanterelles, truffles and parmesan shavings

35€

Pièce du boucher & accompagnement du jour 
Butcher's cut & side dish of the day 

Consulter l’ardoise
Ask about today’s board

Accompagnements en supplément : salade mesclun, chou, carotte, radis / frites maison /
légumes du jour /grenailles rôties au thym
Additional side dishes: mesclun salad, cabbage, carrot, radish / homemade french fries /
vegetables of the day / roasted baby potatoes with thyme

8€

Main courses

Plats

Épaule d’agneau confite de l’Aveyron et son jus (min. 1,2 kg)
Confit lamb shoulder from Aveyron with gravy (min. 1.2 kg)
Au choix : frites, grenailles, légumes ou salade
Choose from: fries, baby potatoes, vegetables, or salad

 120€

To share

À partager

NOS VIANDES SONT D'ORIGINE FRANCE : 
ANIMAUX NÉS, ÉLEVÉS ET ABATTUS EN FRANCE

OUR MEATS ARE OF FRENCH ORIGIN: 
ANIMALS BORN, RAISED, AND SLAUGHTERED IN FRANCE.

Tous nos plats sont faits maison et préparés avec des produits de saison.
All our dishes are homemade and prepared with seasonal ingredients.

Prix nets en euro TTC service inclus
All Net prices, taxes and service included



Assiette de fromages de Savoie, chutney
Savoie cheese platter, chutney

11€

Crème brûlée du jour
Today’s crème brûlée

9€

Ceviche de fruits frais (émulsion de citron vert, gingembre, coriandre, sorbet framboise)
Fresh fruit ceviche (lime emulsion, ginger and coriander, raspberry sorbet)

10€

Brioche perdue (caramel beurre salé, crème à la chicorée, glace vanille)
Brioche “French toast” (salted butter caramel, chicory cream, vanilla ice cream)

12€

Dessert aux deux chocolats et noisette, glace chocolat
Two-chocolate and hazelnut dessert with chocolate ice cream

13€

Snickers glacé
Snickers-inspired ice cream dessert

14€

Café Gourmand – Nos équipes se feront un plaisir de vous détailler sa composition
Gourmet coffee - Ask our staff for the details

14€

Sweets

DESSERTS

Allergens

allergènes

1 - Gluten

2 - Fruits à coque
Nuts

3 - Crustacés
Crustaceans

4 - Céleri
Celery

5 - Œufs
 Eggs

6 - Moutarde
Mustard

7 - Lupin

8 - Poisson
Fish

9 - Soja
Soybeans

10 - Lait
Milk

11 - Sulfite
Sulphite

12 - Sésame
Sesame seeds

13 - Arachides
Peanuts

14 - Mollusques
Molluscs

Végétarien
 Vegetarian

Vegan
VG

VG

Tous nos plats sont faits maison et préparés avec des produits de saison.
All our dishes are homemade and prepared with seasonal ingredients.

Prix nets en euro TTC service inclus
All Net prices, taxes and service included



Plat / Main dishes

Burger enfant (steak, fromage, ketchup)
Kids’ burger (steak, cheese, ketchup)
ou / or
Volaille fermière servie avec une mousseline de pomme de terre, légumes de saison et jus 
Free-range chicken served with potato mousseline, seasonal vegetables and juice
ou / or
Poisson du jour servi avec du riz et des légumes
Fish of the day served with rice and vegetables

Dessert

Crème brûlée
Crème brûlée
ou / or
Brioche perdue
Classic brioche French toast
ou / or
Coupe de deux boules de glace
Two-scoop ice cream

Boisson / Drink

Sirop à l’eau
Syrup to choose

19€

Children Menu

MENU ENFANT

Tous nos plats sont faits maison et préparés avec des produits de saison.
All our dishes are homemade and prepared with seasonal ingredients.

Allergens

allergènes

1 - Gluten

2 - Fruits à coque
Nuts

3 - Crustacés
Crustaceans

4 - Céleri
Celery

5 - Œufs
 Eggs

6 - Moutarde
Mustard

7 - Lupin

8 - Poisson
Fish

9 - Soja
Soybeans

10 - Lait
Milk

11 - Sulfite
Sulphite

12 - Sésame
Sesame seeds

13 - Arachides
Peanuts

14 - Mollusques
Molluscs

Végétarien
 Vegetarian

Vegan
VG

Prix nets en euro TTC service inclus
All Net prices, taxes and service included



Snacking

le snack de l’ours

Buddha bowl (pesto de fève et menthe, boulgour, avocat, carotte, nuggets de chou-fleurs et
brocoli, patate douce rôtie, trévise, graines de courge grillées, sauce Satay)
Buddha bowl (broad bean and mint pesto, bulgur wheat, avocado, raw carrots, cauliflower and
broccoli nuggets, roasted sweet potato, radicchio, roasted pumpkin seeds, Satay sauce)

26€

Salade Caesar (salade romaine, œuf, parmesan, anchois, croûtons) 
avec au choix poulet snacké ou truite fumée
Caesar salad (lettuce, egg, parmigiano cheese, anchovies, bread croutons) 
with chicken or smocked trout

Poulet
26€

Truite
28€

Pita, falafel (tzatzíki, sauce sriracha, carotte/roquette, chou rouge, oignons confits)
Pita bread, falafel (tzatziki, sriracha sauce, carrot/rocket salad, red cabbage, caramelised onions)

26€

Croque à la truffe au pain de campagne (jambon truffé, béchamel à la truffe, Beaufort)
Truffle croque monsieur (truffle ham, truffle béchamel sauce, Beaufort cheese)

28€

Le Burger de l’Ours Blanc : steak hâché façon bouchère, bacon, Comté, confit d’oignons,
salade & sauce du Chef 
Our special burger made with butcher's style minced steak, bacon, comté cheese, caramelized
onions, salad and Chef’s sauce

31€

Croque, pita et burger servis avec frites maison et salade
Croque, pita bread and burger served with homemade french fries and salad

VG

Allergens

allergènes

1 - Gluten

2 - Fruits à coque
Nuts

3 - Crustacés
Crustaceans

4 - Céleri
Celery

5 - Œufs
Eggs

6 - Moutarde
Mustard

7 - Lupin

8 - Poisson
Fish

9 - Soja
Soybeans

10 - Lait
Milk

11 - Sulfite
Sulphite

12 - Sésame
Sesame seeds

13 - Arachides
Peanuts

14 - Mollusques
Molluscs

Végétarien
 Vegetarian

Vegan
VG

Prix nets en euro TTC service inclus
All Net prices, taxes and service included



VG

For appetizer

À partager à l’apéritif

Saucisson de Savoie au choix (noisettes ou nature)
Savoie dried sausage of your choice (with hazelnuts or plain)

14€

Planche de Dip’s, (houmous, tapenade, crème de courges au sésame, pita, gressins)
Board of vegan dips: chickpeas houmous, olive tapenade, squash caviar, pita, grissini

16€

Nachos Ours (nachos, cheddar, guacamole, pickles)
Nachos platter: nachos, cheddar, guacamole and pickles

16€

Reblochon flambé à la Sapinette
Sapinette-flambéed Reblochon cheese

17€

Planche de charcuteries locales
Local cold cuts board

19€

Planche de fromages locaux
Local cheese board

19€

Généreuse planche mixte de charcuterie & fromage
Mixed board of cold cuts and cheese

26€

Allergens

allergènes

1 - Gluten

2 - Fruits à coque
Nuts

3 - Crustacés
Crustaceans

4 - Céleri
Celery

5 - Œufs
Eggs

6 - Moutarde
Mustard

7 - Lupin

8 - Poisson
 Fish

9 - Soja
Soybeans

10 - Lait
 Milk

11 - Sulfite
Sulphite

12 - Sésame
Sesame seeds

13 - Arachides
Peanuts

14 - Mollusques
Molluscs

Végétarien
 Vegetarian

Vegan

VG

L’apéritif de la Terrasse de l’Ours Blanc est ouvert tous les jours de 17h à 21h
The aperitif at La Terrasse de l'Ours Blanc is open every day from 5pm to 9pm

Prix nets en euro TTC service inclus
All Net prices, taxes and service included


