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nos autres spécialités

pour commencer

w w w . l a y a u t e . r e s t a u r a n t . f r

Une cuisine de vadrouille aussi fraîche que le mont blanc
LA YAUTE

la raclette
Prix par personne, 2 personnes minimum

R A C L E T T E  A U  L A IT  C R U  -  P E R S - J U S SY  ( 7 4 )

Fromage à Raclette et pomme de terre à volonté
Charcuteries premium coupée à l’italienne par le chef 

salade mêlée

charcuterie à volonté
8€/PERSONNE

( p o u r  l ’ e n s e m b l e  d e s  c o n v i v e s  d e  l a  t a b l é e )

24,9€24,9€24,9€

Prix par personne, 2 personnes minimum
Accompagnées de pain boulanger à tremper et salade
F O N D U E  D ’ L A  YA UT E

Comté, Abondance, Beaufort, flambée
2 0

F O N D U E  À  L ’ A I L  D E S  O U R S
Ail des ours et vermouth blanc

2 1

F O N D U E  Q U I  P I Q U E
Piment et pepperonni 

2 3

F O N D U E  M O U NTA I N
Lardons et oignons caramélisés

2 3

F O N D U E  A U X  M O R I L L E S 2 7

A S S I E T T E  D E  C H A R C UT E R I E  5 €  L ’ A S S I E T T E
F R IT E S  M A I S O N  À  T R E M P E R  5 €  L E  B O L
F O R M AT  X L  7 € / P E R S O N N E
100gr de fromage supplémentaire par personnes 
(pour l’ensemble des convives)

R E B L O C H O N N A D E ( 2  P E R S O N N E S )
½ Reblochon AOP rôti au vin blanc, charcuterie en chiffonade pomme de terre salade

3 8

L A  S A I NT E  TA R T I F L E T T E
Au Reblochon AOP des Aravis, salade

1 8

D U O  D E  D I O T S  D E  S AV O I E ,  F R IT E S  M A I S O N
Saucisses maigres fumées et marinées au vin rouge plusieurs heures

1 9

La carte de la night (vendredi Soir)

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 , 9
X 2 . . . 7    X 3 . . . 9C R O Q U E T T E S  D E  F R O M A G E S  ( M A L A K O F F  S U I S S E )

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 0S T  M A R C E L I N  F O N D A N T ,  C R O Q U A N T ,  P I Q U A N T
F r o m a g e  c r é m e u x  d u  D a u p h i n é  f o n d u  à  l ’ h u i l e  p i m e n t  d o u x  ( 8  m i n u t e s  d e  c u i s s o n )

F R O M A G E  F R A I S  À  L ’ A I L  D E S  O U R S

F o n d u e  o u  r a c l e t t e  
a v e c  l e s  g r a n d s

 o u  p o u l e t  p a n é ,  f r i t e s  ( - 1 € )

PIOUPIOU 11€11€11€
-  1 0  a n s

* * S u c e t t e  g l a c é e * *

* S i r o p *

. . .

. . .

F O N D U E  D E S  C A R N I L O V E R S
Boeuf (250gr/personne) à tremper dans un bouillon aromathique au vin rouge dont
seule Bénédicte à la recette ! Frites maison et salade.

2 5*réservation 48h à l’avance obligatoire

15 minutes de cuisson

15 minutes de cuisson

* C h a n g e m e n t  s o d a  + 2 € *
* * C h a n g e m e n t  g l a c e  + 1 € * *
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