
Bienvenue au
Mas d’Asvin



 Notre maison, c’est un peu plus qu’un simple
restaurant bistronomique :  c’est aussi un lieu
d’accueil avec des chambres d’hôtes et des gîtes,  le
tout géré en famille.

Nous avons quitté notre chère Haute-Savoie pour
poser nos valises ici ,  et c’est tout naturellement que
nous avons emporté avec nous les saveurs de notre
terroir.

Sur notre carte,  vous retrouverez donc des produits
typiques de chez nous :

La charcuterie vient de la “Maison Baud”,  à Villaz,
Le fromage à fondue est livré tout droit de la
ferme “GAEC de la Vallée Blanche”,  à La Clusaz,
Et notre assiette de fromages provient de la ferme
“GAEC Les Narcisses” ,  également à Villaz.

Pour accompagner tout ça,  nous avons sélectionné
avec soin des vins locaux, riches et variés,  qui
sauront mettre en valeur notre cuisine.

C’est avec plaisir et convivialité que nous vous
ferons découvrir notre univers,  entre tradition
savoyarde et douceur du Sud!
.   
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B I E N V E N U E  A U  M A S  D ’ A S V I N  !



V E L O U T É  D E  P A T A T E  D O U C E

Entrées

C A S S O L E T T E  D E  F R U I T  D E  M E R

gratin de fruit de mer enrobé
d’un fumet de poisson tomaté
maison

Accompagné d’un œuf parfait,  de
noisettes torréfiées et de
croutons 

F O I E  G R A S  M A I S O N  

foie gras mi-cuit sublimé d’un
pain d’épice et de la douceur de
la pomme cuite 

1 3 €

1 2 €

1 5 €



B A L L O T I N E  D E  P O U L E T  

Plats

R I S O T T O  D E  L A  M E R  

risotto aux moules marinières servi
avec un couteaux gratiné.  

farcie au fromage frais et sa
déclinaison de courge 

F I L E T  D E  B O E U F  2 0 0 G R  

accompagné de pommes duchesses et de
champignons de saisons 

P O I S S O N  “ B L A N C ”  D U  M O M E N T

en croute de chorizo accompagné
de lentilles du “puy” (AOP) et sublimé
de sa sauce chorizo 

R I S O T T O  V É G É T A R I E N  

2 7€

2 9€

2 7€

1 9€

3 2€



F O N D U E  A U X  C É P E S

T A R T I F L E T T E  

F O N D U E  S A V O Y A R D E  2 4€

2 7€

2 4€

6€

Spécialité Savoyarde

accompagnée de salade verte
prix/personne 

accompagnée de salade verte
prix/personne 

accompagnée de salade verte et
de charcuterie

A S S I E T E  D E  C H A R C U T E R I E  

prix/personne 



U N  A U T O M N E  A U  C A N A D A

Desserts

L E  T O N K A
macaron déstructuré
accompagné d’une ganache à la
fève de tonka et d’un chantilly
mascarpone

entremet mousse sirop d’érable,
insert à la pomme et son sablé à
la canelle

L E  C A S S I R O N

entremet mousse au marron,
insert et glaçage au cassis et
sablé à la châtaigne

9 €

9 €

9 €

A S S I E T T E  D E  F R O M A G E 8 €



S U P P L E M E N T :  
- C O U L I S  C H O C O L A T  
- C O U L I S  C A R A M E L  
- C H A N T I L L Y
M A S C A R P O N E    

Nos Glaces

2  B O U L E S

-vanille
-chocolat-
-menthe chocolat
-pistache
-fraise
-mangue
-fruit de la passion
-peche jaune
‘-melon

4 . 5 0 €

1 . 5 0 €

1  B O U L E 2 . 5 0 €

N O S  P A R F U M S :  

-figues
-poires
-stracciatella
-bueno
-nougat
-caramel
-café
-litchi
‘-citron

nos glaces sont artisanales:
maitre artisan glacier maison
“antolin”



B A L L O T I N E  D E  P O U L E T  

Menu
du Mas 

E N T R É E  A U  C H O I X  

ou 

D E S S E R T  A U  C H O I X  

P O I S S O N  “ B L A N C ”  D U
M O M E N T

en croute de chorizo accompagné de lentilles du
“puy” (AOP) et sublimé de sa sauce chorizo 

farcie au fromage frais et de sa déclinaison de courge 

3 7€

foie gras maison : un supplément de 5€ 



P O I S S O N  D U  M O M E N T  A V E C
F R I T E  O U  L E N T I L L E  D U  P U Y  

Menu
enfant 

D E M I - F I L E T  D E  B O E U F  
A V E C  F R I T E  O U  L E N T I L L E

D U  P U Y  

C O U P E  G L A C É E   

Ton âge est le prix du menu
(minimum 3€)

Menu enfant jusqu’à 12 ans
maximum  

R I S O T T O  A U  J A M B O N  B L A N C
E T  P A R M E S A N  

ou

ou


