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 mere 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!




Plat + Dessert
Main course + Dessert
45 €

LES FORMULES

Entrée + Plat + Dessert
Starter + Main course + Dessert
b8 €

Entrée + Plat
Starter + Main course
49 €

— ENTREES

Poivron rouge grillés et marinés,
vinaigrette a la framboise et basilic
pourpre

Roasted and marinated red pepper,

raspberry and purple basil vinaigrette

Cassolette d’Escargots de Magland,
pelée de champignon et oignons
glacés

Magland Snail Cassolette,

mushrooms and glazed onions

=== PLATS

Aubergine marinée et grillée,

caviar d’aubergine a la menthe

et pignons de pin

Marinated and grilled eggplant,
eggplant caviar, mint and pine nuts

Filet de rouget, soupe de poisson
safranée, fenouil roti

Red mullet fillet, saffron fish soup,
roasted fennel

=== DESSERTS

Soupe de fraises, espuma basilic
Strawberry soup, basil espuma

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

Assiette de fromage de chez nous
Plate of local cheese

Carpaccio de truite blanche de Savoie,
courgettes de couleurs marinées,

jus @ la roquette

Carpaccio of white trout from Savoie,
marinated zucchini, rocket juice

Vitello Tonnato,

tranches de viande de veau, sauce d
base de thon, anchois, capres

Vitello Tonnato, slices of veal tuna
sauce, anchovies, capers

Tarte & la tomate sur son sablé de
parmesan, oignons confits et sardines
fumées

Tomato tart on parmesan shortbread,
candied onions and smoked sardines

Supreme de volaille au citron et &
I'estragon, risotto de petit épeautre
Poultry supreme with lemon and
tarragon, small spelled risotto

Baba au Rhum
Rum baba

Dessert chocolat-cassis

biscuit Sacher, compotée de cassis,
ganache chocolat-cassis
Chocolate-blackcurrant dessert

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