
Menu 
de l’ardoise

ENTRÉE/PLAT

OU

PLAT/DESSERT
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Uniquement le midi.

Tartare de bœuf Charolais au couteau 180 gr
moutarde à l’ancienne - frites fraîches   

Généreux steak haché 300 gr      oeuf à cheval  
- pommes de terre rôties 

Burger Brasserie Maison - frites fraîches  
steak haché 150 gr     , sauce signature,  
Ossau Iraty, oignons frits, confit d’échalotes, 
roquette, lard grillé

Salade Brasserie Maison
batavia, poulet croustillant     aux épices Cajun, 
Ossau Iraty, pickles de chou rouge, vinaigrette 
moutarde à l’ancienne

LES INCONTOURNABLES

Ravioles aux essences de truffe 
bouillon végétal aux fines herbes, 
Grana Padano 

Salade verte «tout simplement» 
huile d’olive, ciboulette et noix

Pâté en croûte
aux trompettes de la mort, jus au Porto  

Oeuf parfait 
champignons à la crème

Bouillon aux légumes 
vermicelles et fines herbes   

Mi-cuit de saumon
pickles de chou rouge, poireau, huile vierge 

Hareng, pomme et poireau, sauce ravigote 

POUR COMMENCER 
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à l’apéro 
OU pour débuter !
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Nos Planches 
au choix : charcuterie ; fromages ; mixte

Crème fine de légume 
au choix : poivron ou aubergine  
de Provence - Super Producteur

Duo de terrines
terrine de campagne 
& pâté au piment d’Espelette 

Croustillant de poulet
aux épices Cajun, mayonnaise  
au piment d’Espelette



DERRIÈRE LES FOURNEAUX 
L A U R E N T

Après un parcours parmi les plus grands 
chefs étoilés à Paris, Laurent décide de 
revenir aux sources en Haute-Savoie 
et s’installe sur les bords du Léman. 

Amoureux des produits locaux, toujours 
à la recherche de nouvelles idées et de 

nouveaux challenges, il prend possession 
des cuisines de « La Yourte » pour notre 

plus grand plaisir gustatif.

NOS FOURNISSEURS LOCAUX 
Nos Bières du MONT BLANC et 

de la Brasserie artisanale BE HÈRE
(blonde-blanche-ambrée)

MENU ENFANT
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PLAT AU CHOIX : 
Steak haché 150 gr   

ou Escalope de saumon
ou Filet de poulet    

ou L’Omelette au choix 
(Nature/Fines herbes/Champignons/Ossau Iraty)    

GARNITURE AU CHOIX : 
Frites fraîches ou Lentilles vertes  

ou Purée de pommes de terre ou Salade 

DESSERT AU CHOIX : 
Minestrone de poire et de pomme  

ou Pot de crème au chocolat  
ou Demi-profiterole 

ou IIe flottante, crème pistache

avec boisson, servi jusqu’à 12 ans
(Sirop à l’eau ou Diabolo ou Soft ou Jus de fruit)

LES MIJOTÉS

Paleron de veau confit
jus de braisage - lentilles vertes

Fricassée de poulet fermier
jus parfum de morilles - purée de pommes de terre
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À LA PLANCHA

Entrecôte 300 gr 
échalotes confites - pommes de terre rôties

Filet de bar 
zestes de citron vert - riz aux épinards 

Escalope de saumon
crème de poireau - pommes vapeur 

Magret de canard
jus miel-arabica - patate douce en purée 
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NI VIANDE NI  POISSON

Omelette à votre goût 
(Nature / Fines herbes / Champignons / 
Ossau Iraty) - frites fraîches ou salade 

Tajine de légumes de saison 
zestes d’orange, raisins secs 

Ravioles aux essences de truffe
bouillon végétal aux fines herbes, Grana Padano  

Gnocchis, champignons à la crème
Grana Padano  
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FINIR EN DOUCEUR

Pour toute prestation servie en chambre, supplément forfaitaire de 8€ 
Carafe ou verre d’eau gratuit sur demande. Tous nos prix sont en euros et TTC. La liste des allergènes est disponible sur demande.       Plat végétarien.       Produits 
issus de l’agriculture biologique.        Origine France. Le poids des viandes indiqué est brut et avant cuisson et peut varier de +/-10%.		

Baba au rhum crème onctueuse vanillée 

Tarte fine poire-amandes  
Supplément glace vanille : + 1.50€

Les profiteroles de Fred  

Pot de crème au chocolat
caramel au beurre salé 

Minestrone de poire et de pomme 
raisins secs, sirop vanille-gingembre 
Supplément sorbet cassis : + 1.50€

Ile flottante, crème pistache, caramel et noisettes

Café gourmand 

Dessert signature 
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On the
slate

STARTERS/MAINS

OR

MAINS/DESSERT
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Lunchtime only.
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6.50 

4 

180 g Knife cut Charolais beef tartar raw 
traditional mustard - chips

Generous 3OO g ground beef patty  topped 
with a fried egg - roast potatoes 

House Brasserie Burger - chips  
15O g beef patty , signature sauce; Ossau 
Iraty cheese; fried onions; shallot preserve; 
rocket; grilled bacon

House Brasserie salad 
Batavia, crispy Cajun spice chicken  Ossau 
Iraty cheese, red cabbage pickles, traditional 
mustard salad dressing

THE CLASSICS

Truffle essence flavoured ravioli 
vegetable and herb broth, Grana Padano

“Simple” lettuce  
Olive oil, chives and walnuts

Pâté in a pastry crust 
with black trumpet mushrooms, Port gravy

Egg parfait 
mushrooms in cream

Vegetable broth 
vermicelli and herbs

Half-cooked salmon
red cabbage pickles and leek 

Herring, potato and leek, with ravigote 
sauce

FOR STARTERS

for an aperitif
OR starters!
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Smooth vegetable cream   
(bell pepper or Provence egg plant) 
Super Producer

Terrine duo 
Espelette chilli pâté & country style 
terrine

Crispy Cajun spice chicken 
Espelette chilli mayonnaise 

Our boards to choose from : 
Cured meat - Cheese board - Mixed 
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Something for 
           everyone !



IN THE KITCHEN
L A U R E N T

After working for top starred chefs in Paris,
Laurent decided to go home to Haute-
Savoie and set up shop on the shores of
lake Léman. A fan of local produce, and
always looking for new ideas and new

challenges, he took over the “La Yourte”
kitchens for our greatest taste bud delight.

OUR LOCAL SUPPLIERS
Our MONT BLANC beers and beers from

the BE HÈRE artisan brewery  
(lager - white - amber)

KID’S MENU
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CHOICE OF MAINS: 
15Og ground beef patty  

or Salmon escalope 
or Chicken fillet  

or Choice of omelette  
(Plain / Herbs / Mushroom / Ossau Iraty) 

or Cured Bayonne ham     

CHOICE OF SIDES: 
Chips or Season’s vegetables  
or Mashed potatoes or Salad 

CHOICE OF DESSERT: 
Apple and pear minestrone  

or Half-profiterole or Yoghurt
or Stewed apples

with drink, served for children up to 12 years old
(Syrup with water or lemonade, or soft drink, or fruit juice)

INDULGENT

Preserved shoulder of veal 
braising gravy - green lentils

Farmhouse chicken fricassee 
morel-flavoured gravy - crushed potatoes
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PLANCHA

3OO g beef rib steak  
shallot preserves - roast potatoes

Fillet of bass 
lime zest - spinach rice

Salmon escalope
creamy leeks - steamed potatoes

Duck breast fillet 
honey-arabica gravy - sweet potato mash 
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NEITHER MEAT NOR F ISH

Selection of omelettes 
(Plain / Herbs / Mushroom / Ossau Iraty) - 
chips or lettuce

Seasonal vegetable tajine 
orange zest, raisins

Truffle essence flavoured ravioli
vegetable broth, Grana Padano  

Gnocchi, mushrooms in cream
Grana Padano 
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A SWEET F INISH

Room service, €8 standard surcharge
Jug or glass of water free of charge on request All our prices are in Euros including VAT. The list of allergens is available on request.  Vegetarian dish.  Organic 

produce.  Origin France. The indicated meat weights are gross and before cooking and can vary by +/-1O%	

Baba au rhum unctuous vanilla cream

Pear and almond thin tart   
Vanilla ice cream supplement : + 1.5O€

Fred’s profiteroles  

Chocolate pot
salted butter caramel

Apple and pear minestrone 
raisins, vanilla-ginger syrup Blackcurrant
sorbet supplement : + 1.5O€

Floating island, pistachio cream, caramel and hazelnuts

Indulgent coffee 

Signature dessert 
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