
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Restaurant de Montagne 

Bienvenue, Ici on cuisine ! 
 

 

 

 

 

 

CARTE DU SOIR 

Dinner Menu 

RESTAURANT DE MONTAGNE 

 Cuisine « Maison »  
Bienvenue 

 

Autre adresse aux Menuires 



  

 

Frites Savoyardes  8 

Frites maison nappées de sauce reblochon  

French fries with Reblochon cheese  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
       

 

                  

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Entrées & Salades (Starters & Salads) 
 

 

SALADES REPAS /Salads 
 

Salade du Dauphiné 20 
Salade, Compotée de tomate, Ravioles frites,  

Saint-Marcellin chaud, Jambon cru, Pomme, Noix 

Salad, fried small raviolis, apple, breadcrumb cheese, cured 
ham, and walnut, tomato mix 

 

Le « CROZIBOWL »  21 
Crozets, Endives, Coleslaw, Radis, Pomme, Gravlax de  

truite, Fromage aux herbes, Myrtilles & tournesol séchés, 

Marinade à Huile de noisette & Vinaigre de Cidre           

Savoy pasta, Mix of seasonal Vegetables, Nuts oil, Apple,  
Herbs cheese, Trout 
 

Salade Montagnarde  22 
Laitue, Compotée de tomate, Champignons, Lard fumé, 

croûtons, Abondance, Œuf mi-cuit, Noix 

Letuce, tomato mix, mushrooms,  bacon, cheese, egg, walnut 

 

 
 

 
 

 COIN « BISTROT » à partager ou pas ! / Starters 
 
 

La Planche du «Père Rullier »,       14  

Assortiments de saucissons artisanaux & jambon « Forêt Noire », 
Local Mix of dried sausages & dried ham 

Soupe à l’Oignon « Mont-Blanc »  13 

Bouillon à la bière « Mont Blanc » & croûtes d’affinage, tartines    

grillées aux oignons & fromages de Savoie  

Onion soup with beer “Mont Blanc”  

Poireaux & œufs vinaigrette à l’ancienne     8 

Leeks  & eggs vinaigrette  

Houmous de choux fleurs & sésame grillé   10                                   

Cauliflower houmous & sesame      

 

« Sauts » de Grenouilles »,           x9 = 20   /  x30 = 60        
Champignons et noisettes en persillade 

Fried frog’s legs, parsley & garlic, mushrooms and nuts.                                                                                                                    

 La Planche des Bons Vivants                                  33    
Poireaux  & œufs vinaigrette, Charcuteries, St Marcellin chaud, 

Houmous de choux fleurs, Dés de fromages, Terrine de cochon,  

Ravioles frites, Pickles  

Cold meats and cheeses  pickles,, Fried Small raviolis, leeks &  

Eggs with vinaigrette, French pate, houmous 

Terrine de cochon de « Marcelle »    7                      
French pate        

                                               

. 
 
 

 
                       

 

LES FRITES A LA GRAISSE DE BOEUF 

« La Frite Savoyarde »                               10 

  Frites nappées de sauce reblochon  
French fries with Reblochon cheese 

 

 Assiette de Frites    7 

      French fries                                          
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Ravioles du Dauphiné crémeuses aux Morilles/ Small raviolis of Dauphiné, morel mushrooms cream  23  

Tartare de Bœuf, Frites & Salade                      27 

             Viande (180grs) coupée au couteau minute et préparé en salle Chopped raw beef, cut at the last minute  French fries & Salad  

Pêches du Moment, selon arrivage (cuisson à la cheminée) Fich or Seafood selection                         voir ardoise 

Sélection de Viandes du Chef  (cuisson à la cheminée) Meat selection                                        voir ardoise 

Cocotte du Moment, mijotée à la cheminée                                                                        23 

Côte de Bœuf à la cheminée (env. 1 Kg pour 2-3 pers.), frites, salade, sauce au choix      98  

Burger de la Maison, frites, salade  31 
Pain Bun’s brioché, bœuf Angus cuisson basse température (72h) puis grillé à la cheminée, Badigeon beurre Café de Paris,            
oignons frits, porc fumé, compotée de tomate, roquette et raclette à la Truffe,  Savoy burger, French fries and salad (black  
angus beef, fries onions, Rocaion, Raclette cheese, arugula salad, butter Café de Paris, dried tomatoes) 

La Palette « Gargantua » (pour 2 personnes), Frites, Légumes, Gratin, Salade, 3 sauces  110 
Magret de canard, bœuf jersiais, souris d’agneau, bœuf Angus basse t°, pormonier de chez Rullier, os à moelle 
Duck filet, “Jersiais” beef, veal, “Black angus beef slow cooked, pormonier, marrow bone,, French fries, vegetables, gratin, salad & 3 sauces 

 

 

 

 
  

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Plats (Dishes) 
 

 

Rappel dessert pour les gourmands:        «  Matafan aux Pommes » 

A commander UNIQUEMENT en début de repas ORDER ONLY at the start of meal(voir page dessert) 

 

Le coin des maturées  par la Maison J.A.  

« Le Bœuf Jersiais »  
de la ferme des Belles Robes  (France) 

Un engagement éthique de la Ferme à l’assiette pour une 

viande persillée de haute qualité   

Maturation de 4 à 6 semaines 
VOIR ARDOISES 

 

 

GARNITURES SUPPLEMENTAIRES :   6€ 

• Gratin dauphinois,  

• Légumes ‘croc’, 

• Cocotte savoyarde 

• Purée de légumes 

SAUCES AU CHOIX : 
➢ 2,5€ : Reblochon, 3 poivres, 

           Bleu d’Albertville, , 

➢ 3,5€ : Morilles, Béarnaise  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Menu Savoyard 35 € 
 

Cuisses de Grenouilles sautées en persillade (x6p.) / Fried frog’s legs, parsley and garlic, mushrooms and nuts 

Ou 

Terrine de cochon, pickles & cornichons / French pate 
Ou 

Tarte au Beaufort, lard fumé, & salade. Beaufort cheese tart, salad, bacon & french fries 
……………………………………………….. 

Tartiflette, salade 

Ou 

Pièce du Boucher (sauce au choix : Poivre, Bleu d’Albertville, Reblochon) Meat selection                             

Ou 

Gratin de Crozets aux Cèpes, salade “Crozet” (pasta) with boletus mushrooms and Mornay sauce  

Ou 

La Truite du Moment Troot selection 
……………………………………………….. 

 

Mousse au chocolat, noisettes grillées   / Chocolate mousse 
Ou 

Crème “renversante” au caramel / Upside custard caramel 
 

Ou 

Assiette de fromages de Savoie/ Savoyard cheese plate 
 
 

    MENU ENFANT  13.5 

(10 ans/years) 
 

Un verre de soda au choix – 1 soda(Coca – Fuzetea – Limonade – Diabolo – Sirop – Jus de fruits) 
……….. 

 
Poulet pané maison /Poisson pané/Steak haché / 

Servi avec Frites ou Pâtes à la tomate 

ou Fondue (avec 2 adultes mini : supp 4€) 
 

Fried chicken/ fried fish / Chopped steak. Served with French fries or tomato pastaor Fondue (with 2pers mini : + 4€)  

……….. 
 

Fromage Sec ou Donut OREO ou 1 boule de glace-ice cream 

1 sucette (si tu manges tout) - 1 lollipop (if you eat everything) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Charcuteries, Viandes et Fromages 100%  Savoyards  

 

Reblochon rôti, , salade verte, charcuteries et pommes de terre 26 
Reblochon cheese melted on a cripsie – served with a variety of delicatessen, salad and potatoes 

Tartiflette maison, Pommes de terre fraiches, lardons fumés, oignons frais, crème,  22 

gratinée au Reblochon salade verte. Potatoes, onions, bacon, browned with Reblochon cheese – salad 
 

Gratin de Crozets « Père Rullier » aux Cèpes, salade verte 22  
“Crozet” (pasta) with boletus mushrooms and Mornay sauce browned with Beaufort cheese – salad 

Ou pour les gourmands avec Pormonier de Savoie Extra local sausage        26.5 

 

 
  

 

 

 

 

 

 

 
 

Les Fromages savoyards de nos fondues sont fraichement râpés et mélangés par nos soins. 
Servi pour 2 personnes minimum (230grs/pers) 

Our fondue cheeses are grated and blended here. 
 

 

FONDUE FORESTIERE, aux Morilles Morels   Simple : 31/pers.  Avec charcuterie : 37/pers 
 
 

FONDUE CLASSIQUE, aux 4 Fromages   4 cheeses                  Simple : 25/pers   . Avec charcuterie : 31/pers  
 

FONDUE ORIGINALE, “crispy delicatessen”, mustard           Simple : 27/pers   . Avec charcuterie : 33/pers. 

« Crispy de charcuterie » et Moutarde à l’ancienne  

,  

Portion de Charcuteries et condiments - Extra delicatessen plater : 6 

                                                                                   Portion de Viandes Séchées - Extra dried meat of Alpes plater:     6 

                                                                                     Supplément 100 grs de Fromage :  9 

 
 

Spécialités Savoyardes (Local dishes) 

 
 

 

RACLETTE AU LAIT CRU (Pour 2 pers minimum – servie uniquement à l’intérieur/only inside) 

Fromage à raclette au lait cru servi à la rampe avec un assortiment au choix, condiments, pommes de terre & salade verte.  

Raw milk Raclette cheese served with a variety of delicatessen, gherkins, small onions, potatoes and salad 

Charcuteries – 16/pers.  

Viande Séchée - 18/pers. 

Végétarienne – 16/pers. 
 

1 portion par personne mini 

 

Choisissez  votre morceau de fromage au lait cru dans la vitrine en bois : 

Tranches de poids : 600-650g : 24€  

900-950g : 36€   

        1,200-1,250kg : 48€ 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Prix nets exprimés en €. Taxes et Service compris. Paiement CB (mini 10€), ANCV (2 /pers) et Espèces uniquement. 

  LES FROMAGES / Cheese 
 

Saint-Marcellin  sur lit de roquette - Saint-Marcelin cheese, arugula salad  7.5 
 

Planche de fromages de Savoie (Beaufort, Tomme,Dent du chat, Reblochon) - Savoyard cheese plater  12 
 

Fromage de Savoie au choix  4 
 

 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fromages, Desserts & Glaces (Cheese, Deserts & Ice cream) 
 

 

      LES GLACES /Ice cream   
  

Dame blanche  10 
Vanilla, hot chocolate topping & whipped cream 
 

Chocolat liégeois / Café liégeois10   
 

Caramel liégeois  Salted butter caramel, vanilla, 10 
caramel topping & whipped cream 
 

Mont Blanc (2b.glace marron, 1b.glace vanille,  10 

meringue, crème de marron, chantilly)  

Chestnut, vanilla, chesnut cream, meringue & whipped cream 
 

Vanoise (1b.sorbet myrtille, 1b.glace yaourt, 1b.sorbet  10 

fraise, confiture de myrtille, meringue, chantilly)  

Blueberry, yogurt, strawberry, blueberry jam, meringue & 

whipped cream 
 

Colonel : 2 boules de sorbet citron, vodka -                   9                               

2 scoops of Lemon ice cream, vodka   
 

William : 2 boules de sorbet poire, eau de vie de poire  9  

2 scoops of Pear ice cream, pear alcohol    
 

Généreux Génépi : 2 boules de sorbet génépi, génépi -  9                                   

2 scoops of genepi ice cream, génépi alcohol                                        

 

  LES DESSERTS « MAISON »/ Deserts « home made » 

 

Crème “renversante” au caramel,  8 
Upside custard caramel, crispy creps 

Mousse au chocolat de la Maison                                 9                                                      
Noisettes caramélisées & mouillettes sucrées  Chocolate mousse                                                                                                  
 

“Matafan aux Pommes”Savoyard Pancake, apple, caramel  11 
A commander uniquement en début de repas 

Order only at the start of meal 

                                         Suppl. chantilly =   2  

                  Suppl. Boule de glace Vanille =  3.5 

                  Suppl.Flambé (rhum, calvados ou génépi) =  4 

 

Nos Tartelettes au choix :     9 

-Myrtilles & Frangipane, Blueberries pie & almond                                                                                                   

- Chiboust aux pommes & poires Apple & pear chiboust              

- Ganache chocolat & Framboises Chocolate cream & 
raspberries     
                                                                                               

Panna cotta Verveine-citronelle, &  tartare              9 

d’agrumes  Panna cotta verbena, lemongrass , small citrus      
                                  

Traditionnelle Profiterole       11.5 

whipped cream, hot melted chocolate)    
 

Dessert du Jour voir ardoise   8 
Desert of the day (see desk)   
 

Expresso Douceur, Financier noisettes, Mousse       7 
Chocolat en siphon, Chantilly / Coffee or tea with sweet daintie   

ou    Thé & autre Café Douceur  7.5 
 

Maitre Artisan Glacier  : GLACES DES ALPES                  
 

2 boules (scoops):    6.5 - 3 boules (scoops):   8.5 
 

Glaces : Marron, Chocolat, Caramel beurre salé, Vanille, 

Café, Yaourt   
Ice cream: Chestnut, chocolate, salted butter caramel, vanilla,, 
coffee, yogurt    

Sorbets : Citron, Myrtille, Fraise, Poire, Génépi 
Sherbets: Lemon, blueberry, strawberry, pear , genepi  
 

Suppléments Chantilly ou Nappage    2 
                               Extra whipped cream or topping  

: 


