
Carte du midi 
Lunch menu 

Follow, like & tag 
@bistrotmanali.courchevel

Prix nets en euros, service compris. Toutes nos viandes et volailles sont d’origine Française. Nous tenons à disposition de notre clientèle 
l’information concernant la présence d’allergènes dans nos plats. Légende menu : gf = sans gluten / lf = sans lactose / nf = sans fruits à coque.
Net prices in euros, which includes taxes and service. Please inform our staff about your food allergies or intolerances. All our meats and 
poultry are of French origin. Menu legend: gf = gluten-free / lf = lactose-free / nf = nut-free.



Assiettes à partager - Dish to share 
Croque à la Truffe « Tuber Melanosporum », béchamel au Beaufort, jambon blanc (nf)	 22 €
"Tuber Melanosporum" Truffle croque, Beaufort cheese bechamel, white ham

Huîtres spéciales « l'Impératrice n°3 » Joël Dupuch, x6 ou x12 (lf - nf)	 28 € / 6 
Special Oysters "Impératrice n°3" Joël Dupuch, x6 or x12	 50 € / 12

Planche de charcuteries Savoyarde (gf - lf - nf)	 20 €
Savoyard charcuterie platter		

Le Crémeux du Jura, pain grillé (nf)	 20 €
Creamy Jura cheese, toasted bread		

Aubergine fondante au miso, sésame (gf - lf - nf)	 15 €
Melting Eggplant with miso and sesame		

Sardinettes Premium « Rosalita » à l'huile d'olive, pain grillé (gf - nf)	 24 €
Premium "Rosalita Sardinettes" with olive oil, toasted bread

Caviar « Kaviari Osciètre Prestige » (30g), crème à l’aneth citronnée, blinis (nf)	 	 110 €
"Kaviari Oscietre Prestige" Caviar (30g), lemon-dill cream, blinis



Les entrées - Starters 

Œuf parfait, champignons des bois au vin jaune du Jura, mousse au comté 24 mois	 19 €
Perfect egg, woodland mushrooms with yellow wine from Jura, 24-months Comté cheese mousse	

Burrata (100g) Truffe noire « Tuber Melanosporum »,	 26 €
jambon Truffé, vinaigre balsamique et focaccia (nf)
Burrata (100g) with "Tuber Melanosporum" black Truffle, Truffle ham,
balsamic vinegar and foccacia	

Ceviche de Saint-Jacques, leche del tigre Aji panca, crémeux d’avocat, patates douces (gf - lf)	 24 €
Sea scallop ceviche, leche del tigre Aji panca, creamy avocado, sweet potatoes	

Carpaccio de faux-filet de bœuf fumé, crème au yuzu, roquette et pickles de légumes (nf)	 24 €
Smoked beef Rib-Eye carpaccio, yuzu cream, arugula and vegetable pickles	

Velouté de lentilles vertes du Berry, fromage blanc et curry, papadam (nf)	 18 € ou 28 €
Green lentils from Berry Velouté, cream cheese and curry, papadam 	 en version plat

Caviar « Kaviari Osciètre Prestige » (30g), crème à l’aneth citronnée, blinis (nf)	 110 €
"Kaviari Oscietre Prestige" Caviar (30g), lemon-dill cream, blinis	



Les incontournables - The unavoidable
Risotto de fregola sarde à la truffe "Tuber Melanosporum", jambon truffé et parmesan (nf)	 42 €
Fregola sarde Risotto with "Tuber Melanosporum" black truffle, truffle ham and parmesan cheese	
Version végétarienne / Vegetarian version	 36 €

Tartare de bœuf au couteau, Yuzu Ponzu, crème à la Truffe d'hiver « Tuber Melanosporum »,	 37 €
servi avec des frites fraîches (nf)	
Hand-cut beef tartare, Yuzu Ponzu, winter "Tuber Melanosporum" Truffle cream,
served with fresh french fries	

Salade Caesar, poulet croustillant, bacon, anchois et copeaux de parmesan	 30 €
Caesar salad, crispy chicken, bacon, anchovies, parmesan cheese shavings	

Burger Manali : steak, raclette fumée, lard grillé, compotée d’oignons, servi avec des frites fraîches (nf)    30 €
Manali Burger: steak, smoked raclette cheese, grilled bacon, onion compote, served with fresh french fries	

Tartiflette au reblochon, oignons, lardons, servie avec salade (gf - nf)	 29 €
Reblochon cheese Tartiflette, onions, bacon, served with salad

Fondue Savoyarde (minimum 2 personnes, servie avec salade) (nf)
Savoyard fondue (minimum 2 persons, served with salad)

 • 4 fromages Fruitière Chabert - 4 cheeses Fruitière Chabert  � 30 € / p
 • Truffe « Tuber Melanosporum » - Truffle "Tuber Melanosporum" � 44 € / p

 + Planche de charcuteries Savoyarde / Savoyard Charcuterie platter  � +20 €



Echine de cochon rouge de Castille, encornets en persillade,  	 33 €
chorizo Ibérique, haricots tarbais au jus et poivrons (nf)
Red pork shoulder from Castille, squids with parsley, Iberian chorizo, tarbais beans and peppers

Ballotine volaille farcie, sauce Morilles, mousseline pommes de terre, sucrine braisée (gf - nf)	�  35 €
Stuffed poultry ballotine, Morels sauce, potatoes muslin, braised sucrine salad	

Noix d’entrecôte persillée (280g) à la plancha, sauce béarnaise, frites fraîches et salade (gf - nf)	 45 €
Marbled Rib-Eye steak (280g) "a la plancha", bearnaise sauce, fresh french fries and salad

Lobster roll, homard et crevette, mayonnaise au citron, coleslaw, frites fraîches (lf - nf)	 42 €
Lobster roll, lobster and shrimp, lemon mayonnaise, coleslaw, served with fresh french fries

Pavé de saumon caramélisé au miso, riz sauté et légumes de saison (gf - lf - nf)	 33 €
Salmon fillet caramelized with miso, sauteed rice with seasonal vegetables

Riz sauté, légumes de saison, sauce Aji Panca (gf - lf - nf)	 26 €
Sauteed rice, seasonal vegetables, Aji Panca sauce

Les viandes et poissons - Meat and fish 



SUPPLÉMENTS GARNITURES SIDES SUPPLEMENTS

Frites fraîches	 7 €
Fresh french fries

Frites fraîches Truffe et parmesan	  12 €
Fresh french fries with black Truffle and parmesan cheese

Légumes sautés	 8 €
Sauteed vegetables

Purée de pommes de terre	 8 €
Mashed potatoes

Sélection de bœuf maturé selon arrivage 	 Voir avec votre serveur
2 garnitures au choix
30 minutes d'attente minimum

Selection of matured beef meat according to arrival 	 Ask to your waiter
2 sides of your choice
Minimum 30 minutes wait

Les viandes d'exception et suppléments
Exceptional meats and supplements



Buffet de Desserts de notre Chef Pâtissier
Desserts Buffet from our Pastry Chef
1 part ou 2 demi-parts / 1 portion or 2 half-portions	 16 €
Gaufre minute / Homemade waffle	 10 €

Les Gourmands (avec 2 gourmandises au choix / with 2 sweetnesses of your choice)	
Café Gourmand	 18 €
Cappuccino ou Latte Gourmand	 20 €
Thé Gourmand	 20 €
Génépi Gourmand	 22 €
Irish Coffee Gourmand	 26 €
			 

Assortiment sorbets et glaces / boule� 3 € 
Ice creams and sorbets / scoop
Glaces : vanille, cacahuète, chocolat / Ice creams: vanilla, peanuts, chocolat
Sorbets : ananas, citron, fraise / Sorbets: pineapple, lemon, strawberry



Manali Coffee - 10 cl	 16.50 €
Shanky's Whip, Café, Crème, Sucre, Cacao
Shanky's Whip, Coffee, Cream, Sugar, Cocoa

Irish Coffee - 10 cl	 15.50 €
Whisky, café, crème, sucre, cacao
Whisky, coffee, cream, sugar, cocoa

Mountains Coffee - 10 cl	 15.50 €
Génépi, café, crème, sucre, cacao
Génépi, coffee, cream, sugar, cocoa

French Coffee - 10 cl	 16.50 €
Cognac, café, crème, sucre, cacao
Cognac, coffee, cream, sugar, cocoa	
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Le plat du petit skieur - The little skier's main dish� 14 €

Steak haché de bœuf OU Pavé de saumon OU Poulet croustillant
Accompagnement au choix : pâtes, légumes ou frites
Beef ground steak OR Salmon fillet OR Crispy chicken
Choice of side: pasta, vegetables or french fries

Le dessert du petit skieur - The little skier's dessert� 6 €

Dessert du jour OU 2 boules de glace
Dessert of the day OR 2 scoops of ice cream

Pour les enfants - For kids
-12 ANS / -12 YEARS OLD 



Carte du soir 
Dinner menu 

Follow, like & tag 
@bistrotmanali.courchevel

Prix nets en euros, service compris. Toutes nos viandes et volailles sont d’origine Française. Nous tenons à disposition de notre clientèle 
l’information concernant la présence d’allergènes dans nos plats. Légende menu : gf = sans gluten / lf = sans lactose / nf = sans fruits à coque.
Net prices in euros, which includes taxes and service. Please inform our staff about your food allergies or intolerances. All our meats and 
poultry are of French origin. Menu legend: gf = gluten-free / lf = lactose-free / nf = nut-free.



Assiettes à partager - Dish to share 

Croque à la Truffe « Tuber Melanosporum », béchamel au Beaufort, jambon blanc (nf)	 22 €
"Tuber Melanosporum" Truffle croque, Beaufort cheese bechamel, white ham		

Huîtres spéciales de « l'Impératrice » n°3 Joël Dupuch, x6 ou x12 (lf - nf)	 28 € /6 
Special Oysters "Impératrice n°3 " Joël Dupuch, x6 or x12	 50 € /12

Planche de charcuteries Savoyarde (gf - lf - nf)	 20 €
Savoyard charcuterie platter				  

Sardinettes Premium « Rosalita » à l'huile d'olive, pain grillé (gf - nf)	 24 €
Premium "Rosalita Sardinettes" with olive oil, toasted bread		

Caviar « Kaviari Osciètre Prestige » (30g), crème à l’aneth citronnée, blinis	 (nf)	 110 €
"Kaviari Oscietre Prestige" Caviar (30g), lemon-dill cream, blinis		



Les entrées - Starters 

Œuf parfait, champignons des bois au vin jaune du Jura, mousse au comté 24 mois	 19 €
Perfect egg, woodland mushrooms with yellow wine from Jura, 24-months Comté cheese mousse	

Burrata (100g) Truffe noire « Tuber Melanosporum »,	 26 €
jambon Truffé, vinaigre balsamique et focaccia (nf)
Burrata (100g) with "Tuber Melanosporum" black Truffle, Truffle ham,
balsamic vinegar and foccacia		

Ceviche de Saint-Jacques, leche del tigre Aji panca, crémeux d’avocat, patates douces (gf - lf )	 24 €
Sea scallop ceviche, leche del tigre Aji panca, creamy avocado, sweet potatoes	 	

Carpaccio de faux-filet de bœuf fumé, crème au yuzu, roquette et pickles de légumes (nf)	 24 €
Smoked beef Rib-Eye carpaccio, yuzu cream, arugula and vegetable pickles		

Velouté de lentilles vertes du Berry, fromage blanc et curry, papadam (nf)	 18 € ou 28 €
Green lentils from Berry Velouté, cream cheese and curry, papadam 		  en version plat

Caviar « Kaviari osciètre prestige » (30g), crème à l’aneth citronnée, blinis 	(nf)	 110 €
"Kaviari Oscietre Prestige" Caviar (30g), lemon-dill cream, blinis		



Les incontournables - The unavoidable 
Tartare de bœuf au couteau, Yuzu Ponzu,		  37 €
crème à la Truffe d'hiver « Tuber Melanosporum », servi avec des frites fraîches (nf)
Hand-cut beef tartare, Yuzu Ponzu,
winter "Tuber Melanosporum" Truffle cream, served with fresh french fries	 	

Salade Caesar, poulet croustillant, bacon, anchois et copeaux de parmesan		  30 €
Caesar salad, crispy chicken, bacon, anchovies, parmesan cheese shavings		

Burger Manali : steak, raclette fumée, lard grillé,	 30 €
compotée d’oignons, servi avec des frites fraîches (nf)	
Manali Burger: steak, smoked raclette cheese, grilled bacon,
onion compote, served with fresh french fries		

Fondue Savoyarde (minimum 2 personnes, servie avec salade) (nf)
Savoyard fondue (minimum 2 persons, served with salad)

• 4 fromages Fruitière Chabert - 4 cheeses Fruitière Chabert  � 30 € / p
• Truffe « Tuber Melanosporum » - Truffle "Tuber Melanosporum" � 44 € / p

 + Planche de charcuteries Savoyarde / Savoyard Charcuterie platter  � +20 €



Echine de cochon rouge de Castille, encornets en persillade,  	 33 €
chorizo Ibérique, haricots tarbais au jus et poivrons (nf)
Red pork shoulder from Castille, squids with parsley, Iberian chorizo, tarbais beans and peppers

Ballotine volaille farcie, sauce aux Morilles, mousseline pommes de terre, sucrine braisée (gf - nf)  35 €
Stuffed poultry ballotine, Morels sauce, potatoes muslin, braised sucrine salad	

Noix d’entrecôte persillée (280g) à la plancha, sauce béarnaise, frites fraîches et salade (gf - nf)	 45 €
Marbled Rib-Eye steak (280g) "a la plancha", bearnaise sauce, fresh french fries and salad

Lobster roll, homard et crevette, mayonnaise au citron, coleslaw, frites fraîches (lf - nf)	 42 €
Lobster roll, lobster and shrimp, lemon mayonnaise, coleslaw, served with fresh french fries

Pavé de Saumon caramélisé au miso, riz sauté et légumes de saison (gf - lf - nf)	 33 €
Salmon fillet caramelized with miso, sauteed rice with seasonal vegetables

Riz sauté, légumes de saison, sauce Aji Panca (gf - lf - nf)	 26 €
Sauteed rice, seasonal vegetables, Aji Panca sauce

Les viandes et poissons - Meat and fish 



SUPPLÉMENTS GARNITURES SIDES SUPPLEMENTS

Frites fraîches	 7 €
Fresh french fries

Frites fraîches Truffe et parmesan	  12 €
Fresh french fries with black Truffle and parmesan cheese

Légumes sautés	 8 €
Sauteed vegetables

Purée de pommes de terre	 8 €
Mashed potatoes

Sélection de bœuf maturé selon arrivage	 Voir avec votre serveur
2 garnitures au choix
30 minutes d'attente minimum

Selection of matured beef meat according to arrival 	 Ask to your waiter
2 sides of your choice
Minimum 30 minutes wait

Les viandes d'exception et suppléments
Exceptional meats and supplements 



Buffet de Desserts - Desserts Buffet 
1 part ou 2 demi-parts / 1 portion or 2 half-portions	 16 €

Manali Coffee - 10 cl	 16.50 €
Shanky's Whip, Café, Crème, Sucre, Cacao
Shanky's Whip, Coffee, Cream, Sugar, Cocoa

Irish Coffee - 10 cl	 15.50 €
Whisky, café, crème, sucre, cacao
Whisky, coffee, cream, sugar, cocoa

Mountains Coffee - 10 cl	 15.50 €
Génépi, café, crème, sucre, cacao
Génépi, coffee, cream, sugar, cocoa

French Coffee - 10 cl	 16.50 €
Cognac, café, crème, sucre, cacao
Cognac, coffee, cream, sugar, cocoa	
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Le plat du petit skieur - The little skier's main dish� 14 €

Steak haché de bœuf OU Pavé de saumon OU Poulet croustillant
Accompagnement au choix : pâtes, légumes ou frites
Beef ground steak OR Salmon fillet OR Crispy chicken
Choice of side: pasta, vegetables or french fries

Le dessert du petit skieur - The little skier's dessert� 6 €

Dessert du jour OU 2 boules de glace
Dessert of the day OR 2 scoops of ice cream

Pour les enfants - For kids
-12 ANS / -12 YEARS OLD
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