Ici, le fromage est affiné avec soin par des artisans
et producteurs de nos montagnes qui partagent
notre amour du terroir et des saveurs authentiques.

APARTAGER .- 0

Normale Grande Normale Grande
Ardoise de charcuterie 16€ 28€ Ardoise mixte 19€ 32€
Jambon blanc, jambon cru, coppa et saucisson Assortiment de fromages et charcuterie
Ardoise d’alpage 18€  29€ Panier du primeur ¥ 17 € -
Assortiment de fromages selon arrivage Declinaison de légumes de saison
Ardoise de bresaola et pastrami 18€  29€ Gravlax de filet de truite 19€ -
Viande de boeuf Creme de raifort et aneth.

NOS SPECIALITES NOS POMMES DE
TERRE GARNIES

Tartiflette au Reblochon Accompagnées d’une salade verte

Reblochon réti au romarin, flambé au génépi

La Classique 18 €

Fromage a raclette et jambon.

Vacherin Mont-d’Or \
La Forestiere 19€

Champignons sauvages, Etivaz et

. huile de noisette.
Cordon bleu fagon Maralpin

Serviavec un écrase de pommes de terre. .
P La Franc-Comtoise 21€
Cancoillotte, oignons confits et

Fondue de Morbier aux chataignes I -

Servie dans sa courge, saucisse de Morteau.

La Truite 21€
Salade du Chalet ) Gravlax de truite, créme,
Mesclun, pommes, legumes de saison, copeaux d’Etivaz, pickles, aneth et ciboulette.

noisettes et crodtons.




NOS FONDUES

Servies avec le pain frais de notre boulanger Minimum 2 personnes 2
Fondue moitie-moitie 26 €/pers Fondue au chévre & herbes fraiches 28 €/pers
50 % Vacherin Fribourgeois, 50 % Gruyere Suisse
Fondue Beaufort 28 €/pers Fondue auvergnate 28 €/pers
Vacherin Fribourgeois, Gruyere, Beaufort Bleu dAuvergne, poire et noisette
Fondue a la truffe 32 €/pers Fondue basque 28 €/pers
Ossau-lraty et piment d’Espelette
Fondue aux morilles 30 €/pers _
Fondue vosgienne 28 €/pers
Munster et biere brune
Fondue aux cepes 28 €/pers
Fondue provencale 28 €/pers
. Tomate, basilic et olives
Fondue fumee 27 €/pers
Fondue au poivre vert 28 €/pers ,
Flambée au cognac SUPPLEMENTS
Fondue & l'ail des ours 28 €/pers Pommes de terre €
Legumes 8€
. . . Kirsch ou Poire L€
Fondue au Saint-Marcellin et noix 30 €/pers
[ 3
NOS RACLETTES Minimum 2 personnes 2
Raclette charcutiere 32€/pers
Fromage araclette d'alpage au lait cru, pommes de terre vapeur, jambon blanc, jambon cru, bresaola, coppa, saucisson et pickles.
Raclette charcutiere aux 3 fromages 35 €/pers
Trois fromages du moment, pommes de terre vapeur, charcuteries et pickles
Raclette charcutiere au chevre 35€/pers
Fromage de chévre, pommes de terre vapeur, charcuteries et pickles.
Raclette traditionnelle “alarampe” @ TSN 36 €/pers

Demi-meule de raclette au lait cru alarampe, pommes de terre vapeur, jambon blanc, jambon cru, bresaola, coppa, saucisson et pickles

* Possibilité de remplacer la charcuterie par notre gravlax de truite.

¥ Nos raclettes végétariennes Alpage 26 €/pers

Légumes de saison, pommes de terre vapeur et pickles

Chevre 30 €/pers

Trois fromages 28 €/pers

é D ESS E RTS Nos desserts changent régulierement. Consultez I'ardoise pour découvrir les

gourmandises du moment !



CARTE DESVINS

Decouvrez notre sélection de vins, soigneusement choisis pour sublimer
chacun de vos plats et mettre en valeur les saveurs de notre cuisine.
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VINS ROUGES e e e s
Pinot Noir 7€ | 33€ Canon Fronsac 8€ | 40€
Q Savoie Q Bordeaux

Léger et équilibré, belle expression du Assemblage : 70 % Merlot, 20 % Cabernet

cépage avec des notes poivrées et épicées. Franc, 10 % Malbec. Robe profonde, grande

Sa souplesse accompagne parfaitement complexité aromatique, notes fumées et

nos fromages. tanins d’une grande finesse.

Arbin Mondeuse 8€ | 39€ Les Quatre Vents - 4L7€
Q Savoie Q Crozes-Hermitage

Robe grenat foncée, nez délicatement 100 % Syrah. Vin élégant et fruité, arémes

épicé, arémes de fruits rouges et noirs de fruits rouges et de poivre noir, grande

sur fond vanillé. fraicheur typique des Cétes du Rhéne.

Petite Selve 55€ | 26¢€ Navicelle « Cuvée a Flot » 7€ | 32€
Q IGP Coteaux de I'Ardeche Q Cobtes de Provence

40 % Cinsault, 40 % Grenache, 20 % Syrah. 90 % Grenache, 10 % Syrah. 100 % fruit, sans

Vin fruité, aux tanins souples et fins, arémes sulfites ajoutés. Fruits rouges juteux, bouche ample

intenses de petits fruits rouges. et veloutée. Une cuvée gourmande et fraiche.

En Voiture Simone 7€ | 32€

Q Beaujolais

Issu d’un cépage unique de Gamay.

Cuvée structurée, aux arémes de violette
et de fruits rouges, avec une belle rondeur.




VINS BLANCS

?

Verre
15c¢l

A

Bouteille
75cl

?

Verre
15cl

A

Bouteille
75cl

Cros des Calades “Béline”
Q IGP Méditerranée

Issue d’un fin assemblage de Viognier et de
Roussanne, une belle fraicheur et des notes
aromatiques de fruits blancs a noyau. Idéal pour
lapéritif ou avec nos ardoises d partager.

Fleur de Chardonnay

Q Savoie

100 % Chardonnay, souple et équilibré,
avec une ampleur aromatique remarquable.
Se marie parfaitement avec la fondue chalotée.

Apremont “Fleur de Jacquere”

Q Savoie

100 % Jacquére, sec et minéral, avec de
nombreux arémes floraux. S’accorde trés
bien avec la raclette.

Roussette de Monterminod
Q Savoie

Vin structuré, équilibré et puissant, aux arémes
de fruits blancs et d’écorces d’orange.

Gavel Sauvignon
Q IGP Ardéche

Frais et fruité, notes d’agrumes, d’herbes fraiches
et de fleurs blanches.

Domaine Pinchinat
Cuvee Venus

Q IGP Var

Blanc élégant et frais, aux arémes de fleurs

blanches et de péche, avec une bouche vive,
légérement minérale.

55€

7€

6,5€

6,5€

5€

25€

32€

29€

L2 €

29€

21€
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Coupe Bouteille

VINS EFFERVESCENTS “::

75cl

Crémant de Savoie

Q Maison Jean Perrier
Bulles fines et élégantes, bouche fraiche et fruitée.

Prosecco

Léger, vif et floral, parfait pour Uapéritif.

Champagne Bauchet

Q Cuveée Origine

7€

6€

Assemblage équilibré, bulles délicates, notes de fruits a chair blanche

et de brioche. Un champagne de terroir, a la fois frais et généreux.

36 €

28€

79€

Petit Chablis 8€
Domaine Bernard Defaix

Q Bourgogne

100 % Chardonnay. Notes d’acacia mélées a des

touches d’agrumes sur un fond minéral. Sa fraicheur
s’accorde a merveille avec nos mets au fromage.

De Marne et d’Argile 75€

Q CoétesduJura

Cuvée d’assemblage parcellaire.
Arémes d’abricot et de mirabelle, finale longue
et persistante, beaucoup de caractére.

Les Grands Champs -
Q Sancerre

Superbe Sauvignon Blanc, trés gourmand, avec

une acidité fine et délicate. Se marie parfaitement

avec les fromages de chévre.

“Les Brachots” Louis Chenu -
Q Bourgogne

Robe or pdle, notes aromatiques de pomme et de
noisette, grande finesse en bouche.

Muscat de Rivesaltes 75€
Vin moelleux a la couleur dorée, notes de fruits
confits et finale longue. Convient aussi bien pour

lapéritif qu’avec une patisserie.

Riesling — Dirler-Cade 75€
Q Alsace
Sec et minéral, notes d’agrumes et de fruits frais.

Belle fraicheur et finale saline.

VIN ROSE
Domaine Pinchinat 5€
Cuvee Vénus

Q IGP Var

Rosé frais et [éger, aux notes de fruits frais
et d’agrumes, avec une bouche vive et
rafraichissante.

Domaine La Navicelle 7€

Q Cotes de Provence

Léger et rafraichissant, idéal a I'apéritif

39€

36 €

L6 €

49 €

38 €

36 €

Bouteille
75cl

21€

32€



CARTE DES BOISSONS

Retrouvez les classiques et des produits
selectionnes avec soin aupres de nos partenaires.

APERITIFS BIERES souteitesse
Martini 6€ Blonde 6,5€
Campari Soda 7€ Ambreée 6,5€
Whisky Jack Daniel’'s 9€ Blanche 6,5€
Whisky Jameson 8€ IPA 6,5€
Pastis 45€ Rousse 6,5€
Gin Tonic 8€ Biere d’hiver 6,5€
Kir péche ou cassis 7€

Kir Royal 10€ Cidre 6,5€

EAUX MINERALES
DIG ESTI FS Verre de 4cl Q 33¢l 75¢l

Thonon plate L€ 6,5€
Amaretto 8€ P

Vals gazeuse L€ 6,5€
Geénepi 8€
Calvados 8 € SOFT DR'NKS
Limoncello 8€ Citronnade 25 cl 5€
Jet 27 8€ The glace péche 25 cl 5€
Kirsch g€ Ginger Beer 25cl 5€

Ginger Ale 25 cl 5€
Poire Williams 8 €

Tonic 25 cl 5€
R o Coca-Cola 33cl 5€
Liqueur de Myrte 8€ Limonade & la myrtille 25 cl 5€
Rhum ambré 8 € Limonade citron 25 cl 5€
Verveine 8€ Jus de fruits Les Pressés de Provence 25 cl 5€

Jus de pomme, Jus d'orange, Jus de tomate,
Nectar de poire, Nectar d’abricot.




COCKTAILS

Red Ginger 10€
Gin, citron vert, sucre blanc, menthe fraiche, framboise, ginger ale.

Mojito 10€
Rhum blanc, menthe, citron vert, sucre de canne, eau gazeuse.

Mojito Fruit "€
Rhum blanc, menthe, citron vert et sucre de canne.

Au choix : fruits rouges ou passion.

Les Cimes 10€
Gin, sirop de romarin, citron et tonic.

Cocktail du Chalet 1€
Rhum ambreé, sirop d’érable, citron vert et gingembre

Edelweiss 10€
Vodka, Reine des Prés, Martini blanc, citron et miel.

Virgin mojito 7€
Citron vert, menthe, sucre de canne, eau gazeuse.

Virgin Mojito Fruit 7€

Au choix : fruits rouges ou passion.

Le Marmoton 7€
Jus de pomme et sirop de cannelle

Pepita 7€

Soda au pamplemousse, citron vert, grenadine et menthe fraiche.

SPRITZ

Apérol Spritz

Campari Spritz

Geneépi Spritz

Capo Spritz

Lemon Spritz

Hugo Spritz
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9€

9€

BOISSONS CHAUDES

Café | Decaféine

Café noisette
Cafécreme
Cappuccino

Chocolat chaud
Chocolat viennois

Thé ou Infusion

Cidre chaud aux epices
Vin chaud

Café du Chalet

Whisky, génépi, café, miel et creme fouettee.

25€

3€
35€
4,5€
4,5€
55€
4,5€
6,5€
6,5€

9€



