
La Brasserie du Casino a obtenu les certifications de Maître Restaurateur par l’AFMR et de  
Restaurant de qualité par le collège Culinaire de France. Toute notre équipe est fière de vous annoncer  

cette bonne nouvelle et de partager avec vous, au quotidien, notre amour de la cuisine.

Nous nous engageons à perpétuer notre démarche de qualité et à retransmettre notre savoir-faire dans nos 
assiettes. Nous félicitons également nos fournisseurs, artisans et producteurs locaux pour  

les beaux produits qui sont la base de notre métier.

NOS FOURNISSEURS

Poissonnerie & Primeurs : Terre Azur-Pomona / Boulangerie : Sabourdy (Aix-les-Bains)  
Boucherie : Boucherie des Halles (Chambéry) / Fromage : Coopérative de Trévignin

200 RUE DU CASINO 73100 AIX-LES-BAINS — TÉL. 04 79 35 03 57
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un lieu de vie où règne l’amour du bon

   champagne   

	 12 cl	 75 cl	 150 cl

Blanc de Noir Maison Morel	 8€	 65€	

Taittinger	 10€	 70€

Comte de Champagne		  180€

Moët & Chandon Brut		  75€	 150€

Veuve Cliquot Brut		  80€	 170€

Dom Pérignon 2006		  250€

   eau minérale   

Evian  75 cl	 6€ 

Badoit  75 cl	 6€

Chateldon  75 cl	 8€

   apéritif   

Kir  12  cl	 4€ 
Kir royal  12  cl	 12€
Porto  6  cl 	 4,50€
Les anisettes (Ricard, Pastis 51)  2  cl 	 3,50€
Martini  6  cl 	 4€
Suze  6  cl 	 4€
Spritz  12  cl 	 8€
Americano  8  cl	 8€
San Bitter  10  cl 	 4€

   softs   

Les jus de fruits	 3,90€
Sodas	 3,90€
Café	 2,20€
Thé Boîtes Sélection	 3,90€

   carte des vins   

verre  /  pichet /  BOUTEILLE

	 Verre 10 cl	 Pichet 25 cl	 Pichet 50 cl	 Bouteille 75 cl

• LES BLANCS
Savoie (Chignin Bergeron)	 6€	 14€	 22€	 30€
Savoie (Colombière)	 5€	 10€	 20€	 25€
Bourgogne	 6€	 14€	 28€	 40€
Loire	 6€	 14€	 26€	 38€
Sud-Ouest	 5€	 12€	 20€	 25€
Languedoc	 5€	 12€	 20€	 24€

• LES ROUGES
Savoie	 4€	 10€	 18€	 24€
Rhône	 5€	 12€	 20€	 24€
Languedoc	 5€	 12€	 24€	 35€
Bordeaux	 7€	 15€	 29€	 40€
Bourgogne	 7€	 14€	 29€	 40€

• LES ROSÉS
Narbonne	 5€	 10€	 15€	 22€
Provence	 6€	 15€	 20€	 32€

Prix nets TTC – Service compris. L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération.



   Entrée Côté Terre   

 �Pâté en croûte de veau, estragon et gelée................................ 17€  
au vermouth Dolin

 �Cassolette d’escargots aux girolles,......................................... 16€ 
chantilly noisette et ses éclats

 �Velouté de potiron et ses graines torréfiées .............................. 12€ 
et tome des Bauges

 �Poireau vinaigrette, émiettée d’œuf dur, pickles d’échalotes........ 12€

Millefeuille de foie gras de canard français aux cèpes, .............. 18€ 
chutney figues, brioche tiède

Pata negra Bellota 36 mois et pan con tomate......................... 22€

   Entrée Côté Mer   

 �Les 6 huîtres Fines de claire n°3 de David Hervé...................... 15€

 �Bouquet de crevettes, mayonnaise........................................... 14€

 �Soupe de moules au safran,..................................................... 16€  
ravioles de Royan et salicornes

 �Maki de saumon fumé, chèvre frais de Trévignin,...................... 14€  
coulis de courgette au serpolet

Salade de poulpe au chorizo ibérique,...................................... 17€ 
pommes sautées à l’ail

   Plat Côté Mer   

 �Moules marinière ou au roquefort............................................. 17€

 �Filets de perche à la crème d’ail et vin jaune............................. 21€

 �Cuisses de grenouille à la persillade.......................................... 24€

 �Pavé de sandre à la grenobloise............................................... 24€

 �Dos de saumon à l’unilatérale, fondue de poireaux................... 21€

Filet de turbot poché, beurre blanc au caviar............................ 32€

Sole meunière petit bateau, ..................................................... 46€ 
servie et découpée devant vous (selon arrivage)

   Garniture  (au choix)   

Légumes d’automne, frites maison, frito de polenta, salade verte

Garniture supplémentaire...................................................................  4€

   Plat Côté Terre   

 �Hamburger Casino................................................................... 19€ 
Pain maison, steak pur bœuf, lard paysan, crémeux de reblochon,  
oignons confits

 �Tartare de bœuf traditionnel ou poêlé (supp 1€)........................ 19€

 �Andouillette de fraise de veau à la moutarde............................. 22€

 �Choux farci de pintade fermière et foie gras, ............................ 26€ 
champignons des sous-bois

Caille aux raisins et marrons, jus tranché.................................. 22€

 �Risotto aux blettes et girolles (VG)............................................ 22€

Filet de bœuf grillé, sauce béarnaise......................................... 28€

   Garniture  (au choix)   

Légumes d’automne, frites maison, frito de polenta, salade verte

Garniture supplémentaire...................................................................  4€ 

   Fromage   

 Faisselle crème ou confiture maison........................................... 6€

Chèvre frais de Trévignin au miel et serpolet................................ 8€

   Dessert   

 �Profiteroles au chocolat.............................................................. 8€

 �Douceur d’automne .................................................................. 9€ 
Biscuit breton, compotée de coing et fromage blanc

 �Les trois petits pots de crème ................................................... 8€ 
(chocolat, pistache, café) et sa madeleine

Atelier crêpes Suzette, flambée au Grand Marnier....................... 9€

Le café très gourmand................................................................ 9€

Tarte fine aux pommes de Tremblay............................................ 8€

   Dessert glacé   

 �Coupe mojito.....................................................................9,50€ 
Glace mojito, sorbet citron vert, chantilly à la menthe, rhum blanc

 �Coupe montagnarde.........................................................9,50€ 
Sorbet fraise,sorbet framboise, tartare de fraises,  
éclats de meringue, chantilly

 �Boule de glace...................................................................... 3€ 
Vanille, chocolat, café, Chartreuse, cassis, coco, caramel beurre salé, pistache, 
fraise, citron jaune/vert, framboise, pêche, passion, yaourt, mascarpone

Toute modification dans les menus et mets entraine un supplément de 5€.

  Les membres VIP ont le choix des mets avec une étoile
Prix nets TTC – Service compris. Nous sommes cuisiniers, l’ensemble des mets sont élaborés 

à partir de produits frais. La liste des allergènes est tenue à votre disposition sur demande. 

Toutes nos viandes bovines sont d’origine UE.

menu   39,90€
Millefeuille de foie gras de canard français aux cèpes,  

chutney figues, brioche tiède 
ou

Salade de poulpe au chorizo ibérique, pommes sautées à l’ail

Filet de bœuf grillé, sauce béarnaise
ou

Filet de turbot poché, beurre blanc au caviar

Et/ou chèvre frais (+4€)

Profiteroles au chocolat
ou

Douceur d’automne  
(biscuit breton, compotée de 

coing et fromage blanc)

menu   26,90€

Assiette de l’écailler (3 huitres et 6 crevettes)
ou

Poireau vinaigrette, émiettée d’œuf dur, pickles d’échalotes

Caille aux raisins et marrons, jus tranché 
ou

Filets de perche à la crème d’ail et vin jaune

Faisselle crème ou confiture maison  
ou

Tarte fine aux pommes  
du Tremblay

menu    
ENFANT 12€

Moins de 10 Ans

Sirop

« P’tit burger » ou « P’tit poisson », frites

Boule de Glace ou Crêpe au Nutella

POUR 1 MENU ADULTE ACHETÉ,  

5€  DE TICKETS  
OFFERTS 

pour les machines  
à sous*

* Pour obtenir vos 5€ de tickets, présentez directement votre note restaurant aux caisses des machines à 
sous. Offre réservée aux personnes majeures et non interdites de jeux. Présentation d’une pièce d’identité 
obligatoire. Jouer comporte des risques : endettement, dépendance, isolement. Pour être aidé, appelez le  
09 75 74 13 13 (appel non surtaxé).


