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 +33(0)4 79 00 53 90

/ LaTerrasseDuMottaret /



pour suivre

GRATINÉE A L’OIGNON

Assiette de charcuterie dE MONTAGNE ET FROMAGE AOC 
    Mixed plate of local charcuterie and cheeses AOC.

panna cotta de chevre et nem faÇon tartiflette

12,00 €

16,00 €

13,00 €

souris d’agneau confite a l’ail, graines de couscous et legumes

dos de cabillaud frais au chorizo et jus de veau, lentilles vertes
du puy

pave de thon frais au beurre de coriandre et citron confit, sur lit
d’epinards

26,00 €

26,00 €

28,00 €

25,00 €

25,00 €

Pates farcies aux cepes 19,50 €

pizza a l’ail 10,00 €

POUR COMMENCER

French onion soup.

Beef tenderloin with morel mushrooms, honey glazed carrots served with gratin Dauphinois.

Chicken supreme “Label Rouge” with morel mushrooms, cooked in yellow wine, quinoa.

Lamb shanks confit with garlic, couscous and vegetables.

Fresh cod fish filet cooked with chorizo in veal sauce, served with green lentils from Puy.

Fresh tuna steak cooked in coriander butter and lemon confit with spinach.

Sauce tomate, crème, cèpes, échalotes.
Tomato sauce, cream, Cèpes mushrooms, shallot.

faux-filet de bOEUF aux morilles, carottes glacees au miel, 
gratin dauphinois

supreme de poulet « Label rouge » au vin jaune et morilles, quinoa

Toutes nos viandes bovines sont d’origine Européenne et l’agneau de Nouvelle-Zélande.

APERITIFS
Apero « La Terrasse » 14cl

Kir 14cl

Verre de vin de savoie      12,5cl

Aperol Spritz 14cl

Verre de Prosecco 12,5cl

7,00 €

5,00 €

5,00 €

8,50 €

6,00 €

Vin blanc, genépi, crème de myrtille.

Vin blanc, crème de cassis, pêche ou myrtille.

Prosecco, Aperol, eau gazeuse, orange.

SOUPE DES GRISONS
    Brunoise de légumes, viande séchée de bœuf et jambon cru, orge perlé, crème.
    Finly diced vegetables, dried beef meat and cured ham, pearl barley, cream.

13,00 €

FOIE GRAS MI-CUIT maison AU tariquet, CHUTNEY DE POIRES 18,00 €

Suggestion de vin Tariquet (MOELlEUX)  5,00 €
    Homemade half-cooked foie gras with Tariquet wine, pear chutney.

    Panna Cotta with goat cheese and “tartiflette” spring roll.

tartare hache au couteau a l’italienne (200g) frites, salade
Basilic, parmesan, pignons de pin, tomates séchées, huile d’olive, citron.
Hand chopped raw beef marinated with basil, pine nuts, sundry tomatoes, olive oil, lemon, 
parmesan cheese.

23,00 €

- prix nets & service compris - 
- TOUS NOS PLATS SONT FAIT MAISON a l’exception des frites et glaces -



SPECIALITES de montagne

Fondue Savoyarde « Melange de fromages maison » AOC
     Comté, beaufort et raclette. Servie avec salade. 
     Compte, beaufort and raclette cheese melted in white wine, served with salad.

Fondue aux cepes « Melange de fromages maison » AOC
     Comté, beaufort et raclette. Servie avec salade. 
     Compte, beaufort and raclette cheese melted in white wine with Cèpes mushrooms served with salad.

SUPPlement Charcuterie de Montagne

Raclette au LAIt cru AOC 
     Raclette au lait cru servie avec pommes de terre vapeurs, charcuterie, cornichons et salade.               
     Grilled Raclette cheese served with boiled potatoes, charcuterie, gherkins and salad.

20,00 €

25,00 €

7,00 € / pers.

27,00 €

minimum 2 personnes, prix par personne, réservation souhaitée.

26,00 €

Tartiflette 
     Pommes de terre, lardons, Reblochon AOC, oignons, vin blanc, crème, servie avec une salade.
    Potatoes, smoked bacon, Reblochon cheese AOC, onions, cream, served with salad.

18,50 €

Boite chaude « mont D’or » AOP et charcuterie
     Pommes de terre vapeur, charcuterie et salade.
    Melted local cheese served with steamed potatoes, charcuterie and salad.

Dessert au choix sur la carte
ou

+ 2,50 € cafe gourmand

Digestif surprise

fondue savoyarde

panna cotta de chevre +
+

+

ou
tartiflette

36,00
EUR  

Menu Savoyard

ou

Suggestion de vin 
wine suggestion: 
Mondeuse  AOC, 

vieillie en fut de chene      
25,00 €

gratinee a l’oignon 

- prix nets & service compris - 
- TOUS NOS PLATS SONT FAIT MAISON a l’exception des frites et glaces -



NOS BURGERS
Servis avec frites.{ }

Mountain burger 
    Steak haché 150g, raclette AOC, bacon, pickles, tomates, salade, oignons rouges confits.
    Minced beef steak 150g, raclette cheese AOC, bacon, pickles, tomatoes, salad, red onions confit.

18,00 €

Veggie burger 
    Pané de petits légumes 100gr, oignons rouges confits, salade, tomates séchées, germes de    
  poireaux.
    Breaded small vegetables 100 gr, red onions confit, salad, tomato confit, leek sprouts.

20,00 €

Spicy Burger 
    Steak haché 150g, chorizo grillé, tomates, pickles, poivrons, piments verts, oignons rouges 
confits, salade.
    Minced beef steak 150g, grilled chorizo, pickles, tomatoes, sweet peppers, red onions confit, jalapenos    
  peppers, salad.

22,00 €

Le BIG Vallon
    Double steak haché 150g, raclette AOC, bacon grillé, œuf, salade, oignons rouges confits,   
  pickles.
    Minced beef steak 150g x 2, raclette cheese AOC, grilled bacon, egg, salad, red onions confit, pickles.

25,00 €

: supplements :

Steak haché 150g

Fromage

oeuf

4,00 €
2,00 €
3,00 €

Toutes nos viandes bovines sont d’origine Européenne.

PIZZA
Fabrication artisanale

BURGERS 
&

à partir de 18h / from 6pm

- prix nets & service compris - 
- TOUS NOS PLATS SONT FAIT MAISON a l’exception des frites et glaces -



NOS PIZZAS MAISON

MargheritA Sauce tomate, mozzarella.

Vegetarienne Sauce tomate, mozzarella, champignons, poivrons, tomates cerise, 
  oignons, olives. 
    Tomato sauce, mozzarella, mushrooms, sweet peppers, cherry tomatoes, onions, olives.

Quatre  fromages Sauce tomate, mozzarella, roquefort AOC, fromage de    
  chèvre, raclette AOC.
    Tomato sauce, mozzarella, roquefort AOC, goat cheese, raclette cheese AOC.

Pepperoni Sauce tomate, mozzarella, pepperoni.

Grand coeur Sauce tomate, mozzarella, jambon cru, fromage de chèvre, 
  tomates cerise.
    Tomato sauce, mozzarella, cured ham, goat cheese, cherry tomatoes.

Meribeloise Sauce tomate, mozzarella, raclette AOC, jambon cru, pommes de   
  terre.
    Tomato sauce, mozzarella, raclette cheese AOC, cured ham, potatoes.

Mottaret Crème, mozzarella, lardons fumés, champignons, oignons, oeuf.
    Cream, mozzarella, smoked diced bacon, mushrooms, onions, egg.

Bergere Crème, mozzarella, chèvre, lardons fumés, miel. 
    Cream, mozzarella, goats cheese, smoked diced bacon, honey.

Happy Crème, mozzarella, reblochon AOC, lardons fumés, pommes de terre, 
  oignons.
    Cream, mozzarella, reblochon cheese AOC, smoked diced bacon, potatoes, onions.

Reine Sauce tomate, mozzarella, jambon blanc, champignons.
    Tomato sauce, mozzarella, ham, mushrooms.

Pizzaiolo Sauce tomate, mozzarella, anchois, câpres, olives. 
    Tomato sauce, mozzarella, anchovies, capers, olives.

Polynesienne Sauce tomate, mozzarella, poulet, ananas, poivrons, oignons, 
  olives.
    Tomato sauce, mozzarella, chicken, pineapple, sweet peppers, onions, olives.

Calzone (chausson) Sauce tomate, mozzarella, jambon, champignons, œuf.
    Tomato sauce, mozzarella, ham, mushrooms, egg.

Hot‘n’Spicy Sauce tomate, mozzarella, chorizo, pepperoni, piments verts,
poivrons, olives. 
    Tomato sauce, mozzarella, chorizo, pepperoni, jalapenos peppers, sweet peppers, olives. 

barbecue Sauce tomate, mozzarella, boeuf haché, poivrons, oignons, sauce 
barbecue.
    Tomato sauce, mozzarella, minced beef, peppers, oinons, barbecue sauce.

13,00 €

15,00 €

16,00 €

14,00 €

16,00 €

17,00 €

16,00 €

16,00 €

18,00 €

1,50 €

15,50 €

16,00 €

16,50 €

17,00 €

18,00 €

17,00 €

Base sauce Tomate maison 

Base Crème

supplements :

AUTHENTIQUE Sauce tomate, mozzarella, tomates cerise, billes de mozzarella, 
jambon cru, roquette.
    Tomato sauce, mozzarella, cherry tomatoes, mozzarella beeds, ham, rocket salad.

18,00 €

NORVEGIENNE Crème, aneth, saumon, tomates séchées, quartier de citron.
    Cream, dill, salmon, dried tomatoes, slice of lemon.

19,00 €

Fait Maison

- prix nets & service compris - 
- TOUS NOS PLATS SONT FAIT MAISON a l’exception des frites et glaces -



Fait Maison Fait Maison

Cafe Gourmand avec 1 petite douceur
    Gourmets Coffee served with 1 homemade mini dessert.

5,00 €

Cafe Gourmand avec 3 petites douceurs
    Gourmets Coffee served with 3 homemade mini desserts.

moelleux au chocolat de saint-domingue et tanzanie, creme anglaise

tiramisu aux biscuits roses de reims

TARTE CITRON meringuee revisitee

mousse au chocolats de saint-domingue, tanzanie et mexique

creme brulÉe a la pistache

10,50 €

11,00 €

10,00 €

9,50 €

9,00 €

9,00 €

les douceurs maison

LES GLACES
Boule de glace / Scoop of ice cream 
    Chocolat, fraise, vanille, citron, myrtille.
    Chocolate, strawberry, vanilla, lemon, blueberry.

La Terrasse 
     Sorbet myrtille nappé de coulis de myrtilles, chantilly.
     Blueberry ice cream served with blueberry coulis and whipped cream.

Colonel
     Sorbet citron, vodka.
     Lemon ice cream served with vodka.

3,00 €

11,00 €

12,00 €

12,00 €Green Colonel 
     Sorbet citron, Genepi.
     Lemon ice cream served with Genepi.

9,50 €assiette de 4 fromages Aoc
     Reblochon, comté, chèvre et roquefort, chutney de poires, noix.
    Reblochon cheese, compte cheese, goat cheese and roquefort cheese, pear chutney, walnuts.

DIGESTIFS

Hors-piste  Digestif x 5. 24,00 €

GENEPI, POIRE, MIRABELLE, MARC DE SAVOIE, GET 27 4cl

COTE BAR

6,00 €

VODKA Eristoff         rhum    Baccardi
                 Havana club 3 ans 
                 Don Papa

whisky Jameson
                 Jack Daniel
                 Monkey Shoulder

cognac Hennessy
                 Remi Martin VSOP
                 Hedonist

CALVADOS 10 ans

10,00 €
11,00 €
12,00 €

6,00 €
6,00 €

12,00 €

6,00 €
8,00 €

10,00 €

9,00 €
9,00 €

10,00 €

9,00 €

6,00 €
Zubrowska

Ciroc
Beluga

gin       Gordons
               Bombay Sapphire
               Hendricks

6,00 €
8,00 €
9,00 €

- prix nets & service compris - 
- TOUS NOS PLATS SONT FAIT MAISON a l’exception des frites et glaces -



LES BOISSONS FRAICHES

LES BOISSONS CHAUDES

Encore froid ?

Cidre

Expresso
Double expresso
Noisette
Cafe long “americano”
Grand cafe creme

Capuccino
The, Infusion { servi en theiere }

Chocolat chaud au lait

Chocolat Viennois

Vin chaud aux myrtilles
Vin chaud

Chocolat chaud au Rhum / Bailey’s / Amaretto

Le super g (vin chaud & grand marnier) 

Grog rhum, citron, miel

Irish Coffee whisky Jameson, cafe, chantilly

- chantilly - topping chocolat - caramel beurre sale maison - mini chamallow - eclats de noisette -

Citron pressé chaud

Sirop (fraise, grenadine, peche, citron, menthe) 25cl

Coca-cola, Orangina, Ice Tea, limonade 25cl

Biere pression “Pelforth blonde” 

“affligem”

50cl

50cl

50cl

Jus de fruits (orange, pomme, ananas, tomate) 25cl

Biere bouteille heineken 0,0 % 33cl
Biere artisanale « Galibier » 33cl

4,50 €

2,50 €
4,50 €
2,60 €
2,60 €
4,20 €

4,50 €
4,00 €
4,00 €
5,00 €

5,50 €
4,50 €

6,50 €
7,00 €

6,50 €
7,50 €

7,00 €

2,50 €

3,30 €

3,60 €

4,80 €
9,00 €

6,10 €

6,50 €

3,50 €

6,00 €
4,50 €

9,00 €
5,50 €

Eau 1L 6,50 €
1L 6,50 €badoit

evian

 50 cl 4,00 €
50 cl 4,00 €

Jus de fruits presses (citron, orange) 7,00 €

25cl

 25cl

lagunitas « ipa » 50cl

CINEY BRUne 50cl

 BRETON SORRE artisanal Doux ou brut 33cl

customisez vos boissons chaudes
2,00 €

- chantilly - topping chocolat - caramel beurre sale maison - mini chamallow - eclats de noisette -

- prix nets & service compris - 
- TOUS NOS PLATS SONT FAIT MAISON a l’exception des frites et glaces -



37,00 €
32,00 €

18,00 €
26,00 €

NOS VINS
 PICHET dpce  blanc / rouge / rose
LOU cigalou (vin de l’union europeenne)

Apremont AOC « Ravier »

roussette AOC « Ravier »	

Chignin Bergeron AOC « Les Terrasses »

Chignin Bergeron AOC « ravier »

Mondeuse  AOC, vieillie en fut de chene « Ravier »

Mondeuse  AOC, arbin « avalanche »

Pinot elevage barique AOC « Ravier »

 VIN au VERRE dpce u.e / GLASS of WINE 12,5cl

CARAFE of WHITE, RED or ROSE WINE 50cl 12,00 €

19,00 €
25,00 €

35,00 €
25,00 €

25,00 €
30,00 €
32,00 €

SAVOIE
13,00 €

4,50 €

37,5cl 75cl 

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. 

cotes du rhone

languedoc roussillon

bordeaux

bourgogne

Rose

crozes hermitage cuvee clemence domaine jaboulet aoc

st privat vieilles vignes aoc

cotes du rhone chapoutier aoc

parallele 45 domaine paul jaboulet aoc

bila haut chapoutier aoc

louis jadot couvent des jacobins AOC

rully« buissonnier » aoc

pic st loup chateau de lascaux

tariquet 1ere grives igp

cote de provence grain de glace aoc
pays d’oc moment de plaisir igp

 18,00 €
25,00 €
27,00 €
34,00 €
45,00 €

40,00 €

24,00 €

15,00 €

1,5L

loire
sauvignon igp « michel laurent »

muscadet sevre et maine clos des orfeuilles bio AOC 30,00 €
20,00 €

lussac st emilion Roc de giraudon aoc 25,00 €

parrallele 45 domaine paul jaboulet aoc 27,00 €

- prix nets & service compris - 
- TOUS NOS PLATS SONT FAIT MAISON a l’exception des frites et glaces -


