BIENVENUE
AU RESTAURANT

3842

Bienvenue au 3842, au sommet de l'Aiguille du Midi, pour une expérience culinaire & couper le
souffle, littéralement. Niché & une altitude vertigineuse, notre restaurant surplombe la vallée de
Chamonix, créant le cadre idéal pour une aventure gastronomique exceptionnelle. Notre
cuisine, aussi haute que nos vues, est préparée avec soin et créativité, mettant en avant les
saveurs authentiques de la région. Le 3842, ou la cuisine daltitude atteint de nouveaux
sommets.

Notre engagement envers une cuisine faite maison est une promesse de qualité, chaque
ingrédient est soigneusement sélectionné pour son origine locale et sa fraicheur. Nous
entretenons une relation forte avec nos petits producteurs, une collaboration qui se traduit
dans chaque assiette, une symphonie de golts qui évoque le terroir de maniére authentique.
Un restaurant Maison des Drus - maison mére de 18 restaurants d’altitude.

Parmi nos_partenaires locaux, Maison Baud (charcuterie) 74 - Coopérative du Val d’Arly
(fromages) 74 - Alpes Viandes (viandes) 73, ...

B RESOLUMENT SAVOYARD

PARTAGEZ VOTRE EXPERIENCE / SHARE YOUR EXPERIENCE

@3842.aiguilledumidi ] @3842aiguilledumidi

Vous avez succombé aux délices du 3842 ?

Faites-nous part de votre expérience en partageant vos moments gourmands et identifiez-
nous. Suivez nous pour découvrir nos actualités !

Tell us about your experience by sharing your gourmet moments and tag us.

Follow us to discover our news!




— APERITIF

Tartinades végétariennes

15€

Tartare de betterave cassis, houmous lentille et noisette, taboulé,

rillettes de poissons

Vegetarian spreads, blackcurrant beetroot tartare, lentil and

hazelnut hummus, tabbouleh, fish rillettes

Plat + Dessert

45 €

LES FORMULES

Main course + Dessert

Entrée + Plat + Dessert
Starter + Main course + Dessert

Entrée + Plat
Starter + Main course
49 €

— ENTREES

Paté en croute de la Maison des Drus
et son chutney

Paté en croute Maison des Drus and
its chutney

Truite de Savoie marinée, vinaigrette
aux agrumes et huile d'épicéa
Marinated Savoy trout, citrus
vinaigrette and spruce oil

=== PLATS

Paleron de boeuf confit & la Mondeuse,
purée de carotte, salade d'herbes
fraiches et pickles

Beef chuck confit with Mondeuse,
carrot puree, fresh herb salad

Tourte feuilletée au Reblochon et
salade mélée

Puff pastry pie with Reblochon and
mixed salad

=== DESSERTS

Pain perdu brioché
Brioche French toast

Le Mont Blanc & la créme de Marrons
“Mont-Blanc” chestnut pastry

Cassolette d’escargots de Magland,
poélée et sauce champignons,
oignons glagés

Magland snail casserole, pan-fried
with mushroom sauce, glazed onions

Velouté de courge et creme montée @
la ciboulette

Squash soup and cream whipped with
chives

Cabillaud Confit & I'huile d'olive, purée
de Panais, copeaux de carottes et
beurre monté au Yuzu

Cod Confit in olive oil, Parsnip puree,
carrot shavings and Yuzu butter

Choux Fleurs roti, sauce Grenobloise et
noisette du Piémont

Roasted Cauliflower, Grenobloise
sauce and Piedmont hazelnuts

Fondant chocolat coeur caramel
Chocolate fondant with caramel heart

Assiette de fromage de chez nous
Plate of local cheese

Prix nets TTC en Euros. Taxes et service compris / Net prices including VAT in Euros. Taxes and service include
Liste des allergénes disponible sur demande aupres de nos équipes - Viandes origine U.E et Hors U.E
List of allergens available on request from our teams - Meats of EU origin and Oustide of E.U
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