RACLETTE & FONDUE
DE SAVOIE
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Pierrades

- Bar a Raclettes Fondues

Braseros Raclettes

> 35 } £

Potences

Poéles Géantes

Arbres a Fondue Apéritifs / Cocktails

' B y

fondueraclettesavoie.fr
Tel. 04 76 66 82 06
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contact@fondueraclettesavoie.fr % ;,«0—_?

fondueraclettesavoie.fr RACLETTE & FONDUE
DE SAVOIE



9€ HIl/pers

"- (6 pieces par persenne)-—- -

; pouf-«gn minimum de 50 personnes

‘MJI"II brochette leaufort ralsm

S S =

’\.

Bruschetta aux legumes du moment

RACLETTE & FONDUE DE SAVOIE
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fondueraclettesavoie.fr RACLETTE & FONDUE




11€ HT/pers

(8 pleces o}:1¢ personne) o :

pour un m|n|mum de 50 personnes

\ i-‘:MIn_l bro\chette diot polenta

Verrme reb\lochon tomate sechee, jambon
c?ru et ba5|l|c ’ S

Verrlne Tomme de Sav0|e, saumon fume et
S cmeulette | ‘ — ,

ik vegetanen :
ToastiBeeuf ongnons

Mml tatln de legumes

Invo ltlnl =
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RACLETTE & FONDUE '
DE SAVOIE
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= Nos Animations Hivernales &
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SRA WSS FTOE . o -

. Pr|x HT / personne

pour un minimum de 50 personnes

:‘:‘ 0

jGambas aux agrumes

e - Dlot raclette et pomme de terre -

—’\.

Fumblf (saumon fume)

: »  - Tatakl .;thon bceuf

RACLETTE & FONDUE DE SAVOIE
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36€ HT/pers |

pour un minimum de 50 personnes

-~

”\- Entree Salade composee

Pl

B éj‘- Petences (2 chmx’a falre), Diots de Sav0|e :

:’fi;Les potences de Ia Terre* : Boeuf ou Volallle Vegetarlenne ou
‘;:‘Glbrer (selon arrlvage) ou Diots de Savoie ,
: a_‘(*) Flambage au Cognac a l’Armagnac au Porto ou au Whlsky

e &
‘ ';Les potences‘.\d: la Mer* : Potence de St Jacques et Gambas ou

= ;:.» ;%pgteﬁ‘ce del

‘ ’f_)‘rFlambage au Pas\trs =
B i—-ﬁ:—Accompagnements RIZ creole ou Rlz Basmatl Ou Pommes de terre
'?[}trrlssel;ees ou Mix de legumes desaison - - - —

: ’;i_-sau‘ :’es~(2 ch0|x a farre) aux cepes reblochon morilles bleu de

b[anc a{a ‘c‘reme et sa conflturede myrtllles ==

A
-

Dessert (1 ch0|xa falre) parml Tarte aux pommes Salade
d agrumes a la cannelle Tarte aux frurts Entremet chocolat
Tarte aux n0|x, Gateau de Savore 1 creme anglarse, Creme

: ‘*caramel en terrme, St Genlx / creme anglalse, Assortlment de

- cakes»malson
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Formule
Bar a raclette

(Appareil traditionnel ¥a ou 2 meule)

R WA TP g
e

23€ HT/ pers

pour un m|n|mum de 50 personnes

Saladé'verte

™

“\.:‘Z_Chﬁfonnade de Charcuterle Malson

= Salade de fruits frals '
ou tarte aux pommes ou aux myrtllles

Comprls dans [a formule A@parens a raclette tradltlonnel table
bors btut bar a raclette g atssel{ejetable (assrette klt couverts

serVIetfe,-verre eco -cu
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23€ HT/pers

pour un mmlmum de 50 personnes

~ Salade verte

“', <
S
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236 HT/.pers

pour un minimum de 50 personnes},f ;

»S'elade verte

“‘

=

G\Iffonnade de Charcuterle Malson

(possnblllte Hallal ou legumes croquants) ’

"\

Fondue Savoyarde

- Salade oLe frults frals -
ou tarte aux pommes ou aux myrtllles

RACLETTE & FONDUE DE SAVOIE
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La fondue Savoyarde
servie a table

e e
S

23€ HT/pers

pour un minimum de 50 personnes ‘

Salade verte

Chlffonnade de Charcuterle Malson

poss&bmte Hallal ou legumes crequants)

~

Fondue Savoyarde

= s e —,,'. S

2 Salade de frmts frals
ou tarte aux pommes ou aux myrtrlles =

RACLETTE & FONDUE DE SAVOIE
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contact@fondueraclettesavoie.fr § é
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Nos différentes fondues

Vo

e

Prix HT/pers &

pour un minimum-de 50 personnes

-

S ‘Fon'd ue Savoya rde

Fondue Savoyarde aux cepes

S

o““5|‘Jlesavoyarde Reblochon -

lFondue Savoyarcfe au Bleu de Sassenage =7

Fendue Savoyarde aux Monlles

ondue Savoyarde a la creme de Truffe

.‘Z’.ute A_'nos fondues sont accompagnees de =
Chlffonnade de charcuterle Malson (pOSSIbIlI;te
Hallal ou legumes crequants) et pommes de terre

| vapeur‘ - = = =

A

PQSSIbIlIte de ser\nr nos fondues a table, ou sur
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26€EHT/pers

__pour un minimum de 50 personnes ...

s

_ Charcuterie

Pommes de terre -~

RACLETTE & FONDUE DE SAVOIE
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Le Bar a Pierrade

(Animation en Buffet) TR S

26€ HT/pers

pour.un-minimum de 50 personnes

—

V.Saléde“_Verte =

.«; = e

— Salade de fru1ts frals
ou tarte aux pommes ou aux myrtllles ‘
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26€ HT/pers

pour un minimum de 50 personnes -

s—

‘Sa—ladre: v’erte *

Planche de 4 Vlandes*

\ (Boeuf volallle, PO"W poulet)

possublllte Hallat

B SR

Pommes de terre sautees

Poelee de [egumes

NG
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- 45€/pers

_pour un minimum de 50 personnes

Buffet d entrees

F0|e gras maison

Salade de betteraves et feta au vmalgre de framboises
~Pain de saumon et potiron -

Salade de tortis, chévre, feves et oeufs durs

S\a{ade d endlves des gourmands =

DA

Brasero\(
= Cotede Boeuf maturee Black Angus
= -ou Pave de saumon sauvage S

TSRS s N

Plateau de fromage s de nos Montagnes
ou Fromage blanc et sa conflture de myrtflles

RACLETTE & FONDUE DE SAVOIE
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1 5€ HT/ pers

pour un minimum de 100 personnes

Entree"
Crudltes du moment =
\ou Salade verte etjambon cru

Plat (1 chmxafanre)

' \ Tartiflette e
~ Croziflette
.:DIOtS au vin blanc/polenta

Dessert (1 ch0|x a falre)
- Salade de frults frals

RACLETTE & FONDUE DE SAVOIE
Tel. 06 77 451940 - 04 76 66 82 06
contact@fondueraclettesavoie.fr § é
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17 50€ HT/pers

~pour un minimum de 50 personnes...

——

f”f"-,Salade savoyarde
(chou vert, fromage de Savore noux ralsms secs)
"”ajlade chambérienne -
f's_ia{ade Emts malson pommes croutons)
Salade de crozets -
~(crozets, ceufs dur, Jambon carottes)

- »:'Planche de charcuterles Malson t’*" '-f e

' Miht’Brochette roule de pruneau au lard
~+ Réti de veau savoyard e
(\zeau bacon lardons fume fromage de Savme)

. Plateau de f[omages reglonaux

RACLETTE & FONDUE DE SAVOIE
Tel. 06 77 451940 - 04 76 66 82 06
contact@fondueraclettesavoie.fr é é
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LG ]

RACLETTE & FONDUE ~ = ‘.
DE SAVOIE g o

& laFieoncke Y

Service Commercial
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