
le menu

les tapas  à partager

les ardoises à partager

bol de frites� 5.50
Avec sauce tartare ou sauce fourme d'Ambert
Fries with tartare sauce or blue cheese sauce

Saucisson de porc entier� 8.00
Fumé et servi avec petits cornichons
Whole smoked pork sausage and served with 
small gherkins

houmous au curry� 6.50
Servi avec tuiles de sarrazin maison • Curry hummus, served 
with homemade crispy organic buckwheat crepes

Anchois marinés� 6.50
Servis avec tuiles de sarrazin maison 
Marinated anchovies. Served with homemade 
crispy organic buckwheat crepes

rillettes de thon maison� 8.00
Servies avec tuiles de sarrazin maison • Homemade tuna 
rillettes. Served with homemade crispy organic buckwheat 
crepes

L’ardoise 'Charcuterie'� 22.00
Jambon blanc, jambon fumé de Savoie, viande séchée 
des Alpes, saucisson fumé, lard paysan fumé aux épices, filet 
de porc de Savoie fumé. Servie avec petits cornichons, noix , 
câpres à queue, pain et beurre salé  White ham, smoked Savoy 
ham, dried meat from the Alps, plain and smoked sausage, 
spice-smoked country style bacon, smoked Savoy pork fillet. 
Served with small gherkins, nuts, capers, bread and salted 
butter

l'ardoise 'fromages'� 20.00
Tomme fermière de Savoie, reblochon de Haute-Savoie, 
abondance fermier, chèvre,  fourme d’Ambert, beaufort. Servi 
avec petits cornichons, noix, câpres à queue,  pain et beurre 
salé
Savoy farmer tomme cheese, local reblochon, farmer 
Abondance cheese, goat cheese, Fourme d'Ambert, Beaufort. 
Served with small gherkins, nuts, capers, bread and salted 
butter

maquereau� 8.00
fumé à chaud artisanalement en Savoie au poivre 
concassé. Servi avec tuiles de sarrazin maison 
Mackerel traditionally smoked in Savoie with cracked 
pepper. Served with homemade crispy organic buckwheat 
crepes.

Poivrons tricolores marinés� 6.50
Servis avec tuiles de sarrazin maison 
Marinated tricolour peppers. Served with  
homemade crispy organic buckwheat crepes

tapenade d'olives vertes� 6.50
Servie avec tuiles de sarrazin maison • Green olive 
Tapenade. Served with homemade crispy organic 
buckwheat crepes

demi camembert rôti au four� 9.50
Demi camembert au lait cru, abricot, cidre et poivre. Servi 
chaud avec pain • Raw milk half camembert cheese with 
raw milk, apricot, cider and pepper. 
Served hot with bread 

L’ardoise 'mixte'� 21.00
Une sélection regroupant le meilleur de nos charcuteries 
et le meilleur de nos fromages pour ceux qui n’arrivent pas 
à se décider. Servi avec petits cornichons, noix, câpres à 
queue, pain et beurre salé
A selection of the best of our charcuterie and the best of our 
cheeses for those those who just can't decide. Served with 
pickled gherkins, nuts, capers, bread and salted butter

MiamMiam

Nos ardoises sont composées avec des produits  de qualité 
sélectionnés par nos soins auprès de nos différents fournisseurs 
Our slates are made from quality products selected by us from our 
various suppliers

l'apero

les salades & soupe
salade poulet� 16.50
Salade mélangée, émincé de poulet, abondance, tomates 
cerises, croûtons à l’ail, œuf dur, sauce balsamique
Mixed salad, sliced chicken, Abondance cheese, cherry 
tomatoes, garlic croutons, hard-boiled egg, balsamic 
dressing

la soupe� 14.00
Faite maison avec des légumes frais, potimarron,  pomme 
de terre, panais, curry, et croûtons à l’ail, servie avec tomme 
fermière de Savoie • Homemade  with fresh vegetables, 
potimarron squash, potatoes, parsnips, curry, and garlic 
croutons, served  with farmhouse Tomme from Savoie

salade truite� 17.50
Salade mélangée, blinis de sarrasin, truite de Savoie ou 
d'Ardèche fumée artisanalement, chantilly au citron 
maison, tomates cerises, pamplemousse, noix, sauce 
balsamique • Mixed salad, buckwheat blinis, artisanally 
smoked trout from Savoie or Ardèche, homemade lemon 
whipped cream, cherry tomatoes, grapefruit, walnuts, 
balsamic dressing

les burgers &
fish'n chips

Le Classique Pif Paf servi avec frites� 16.50
Pain maison façon blinis sarrasin, cheddar, steak haché de 
bœuf frais 150g, cornichons aigre-doux, sauce burger, salade, 
tomate • Homemade buckwheat blini-style bun, cheddar, 
150g fresh minced beef patty, sweet and sour gherkins, burger 
sauce, lettuce, tomato

Le Gourmet Raclette servi avec frites� 19.50
Pain maison façon blinis sarrasin, raclette, steak haché 
frais 150g, lard fumé aux épices, compotée d'oignons, tomate, 
salade, sauce tartare • Homemade buckwheat blini-style bun, 
raclette cheese, 150g fresh minced beef patty, spiced smoked 
bacon, onion compote, tomato, lettuce, tartare sauce

le gourmet chèvre servi avec frites� 19.50
Pain maison façon blinis sarrasin, fromage de chèvre,  
poulet croustillant, tomates confites, noix, salade, sauce 
mayonnaise bacon fumé • Homemade buckwheat blini-style 
bun, goat’s cheese, crispy chicken, sun-dried tomatoes, 
walnuts, lettuce, smoked bacon mayonnaise sauce

fish'n chips servi avec frites fraîches� 18.50
Filets de cabillaud pané cuits au four, servi avec frites fraîches 
et sauce tartare  • Oven-baked breaded cod fillets, served with 
fresh fries and tartar sauce

supplément salade verte� 3.50
Extra green salad

les plats

le menu
des mini
gourmands

jusqu'à 
10 ans !

1 petite galette 
jambon fromage 
ou jambon frites

1 small ham and cheese buckwheat crepe 
or ham and fries 

+ 1 'classique' dessert crepe 
or 1 scoop of ice cream

1 crêpe dessert 
classique 

ou 1 boule de glace

11.00

la gratinée

les spécialités

TARTIFLETTE et salade� 21.00

Plat typique des Savoie mettant à l'honneur le 
reblochon, emblème des alpages de nos montanges, gratiné au 
four. Reblochon au lait cru, pommes de terre, lardons fumés, oi-
gnons, crème fraiche • A typical Savoy dish featuring reblochon 
cheese, the emblem of our mountain pastures, baked au gratin. 
Reblochon made from raw milk, potatoes, smoked bacon, onions 
and crème fraiche.

supplément charcuterie� 7.00
Extra cured meats

la raclette

les fondues

Fondue Savoyarde 
avec charcuterie et salade� /pers 27.00
Mélange de fromages de Savoie • Savoy fondue : mix of Savoy 
cheeses Served with cured meats and salad

Fondue SUISSE 
avec charcuterie et salade� /pers 31.00
Mélange de fromages Suisse (gruyères AOP et Vacherin AOP) 
Swiss fondue : mix of Swiss cheeses. Served with cold meats and 
salad

Fondue aux champignons 
avec charcuterie et salade� /pers 31.00
Mélange de fromages de Savoie parfumé aux Cèpes et aux 
Bolets • Mushroom fondue : mixture of Savoy cheeses flavoured 
with porcini and boletus mushrooms. Served with cold meats 
and salad

raclette avec charcuterie et salade� /pers 28.00
Fromage à raclette (lait cru de vache), pommes de terre • 
Raclette with cured meats and salad. Raclette cheese 
(raw cow’s milk), potatoes

raclette mixte 
avec charcuterie et salade� /pers 29.00
mélange de fromages (raclette au lait cru de vache et au lait de 
chèvre), pommes de terre • Mixed raclette with cured meats and 
salad. Selection of raclette cheeses (raw cow’s milk and goat’s 
milk), potatoes

POUR 2 PERSONNES MINIMUM 
For 2 people minimum

POUR 2 PERSONNES MINIMUM 
For 2 people minimum

Le plus connu des plats traditionnels de montagne. 
Si chaque vallée a sa recette, chez Pif-Paf les fondues 
suivent une recette familiale. Un plat convivial à partager 
pour une expérience authentique.
The best-known traditional mountain dish. While every valley 
has its own recipe, at Pif-Paf fondues follow a family recipe. A 
convivial dish to share for an authentic experience.

Un authentique plat de montagne pour un plaisir simple et 
gourmand du fromage. An authentic mountain dish offering 
the simple and indulgent pleasure of cheese.

les galettes

les galettes-apéro

odette� 9.50
Roulé au camembert, confiture de figue, miel
Camembert cheese roll with fig jam and honey

ginette� 9.50
Roulé à la fourme d’Ambert, miel, éclat de noix
Blue cheese roll, honey, walnuts

paulette� 9.50
Roulé chorizo et comté • Chorizo and comté cheese roll

simone� 14.00
Jambon, œuf miroir, comté et emmental 
Ham, egg, comté and emmental cheese

marguerite� 15.50
Oeuf brouillé, fromage de chèvre, éclats de noix, miel, 
tomates semi-confites, herbe de Provence • Scrambled 
egg, goat cheese, honey, semi-confit tomato, 
walnut, Provencal herb

jeanette� 15.00
Fromage de chèvre, lard fumé aux épices, abricots, éclats de noix 
• Goat's cheese, smoked spiced bacon, apricots, walnuts

gilberte� 15.50
Œuf brouillé, sauce fourme d’Ambert, pommes cuisinées 
au beurre, éclats de noix • scrambled egg, blue cheese sauce, 
butter cooked apples, walnut

marie-jeanne� 17.50
Truite de Savoie ou d'Ardèche fumée artisanalement, fondue de 
poireaux, chantilly au citron maison,  ciboulette 
Artisanal smoked trout from Savoy or Ardèche, leek fondue, 
homemade lemon whipped cream, chives

sidonie� 15.50
Pesto basilic, mozzarella, jambon fumé de Savoie, tomates 
semi-confites, pignons de pin • Basil pesto, mozzarella, Savoy 
smoked ham, semi-confit tomatoes, pine nuts

Petites galettes de sarrazin bio originalement roulées 
et présentées tranchées, idéales pour s’ouvrir l’appétit ! 
Small organic buckwheat savoury crepes, originally rolled and 
sliced, ideal for whetting your appetite!

Toutes nos galettes sont faites maison
Avec une farine de sarrasin bio produite artisanalement 

en Haute-Savoie. Elles sont composées avec des produits 
sélectionnés par nos soins et accompagnées d’une salade 

sauce balsamique. 
All our savoury crepes are homemade with organic buckwheat 
flour produced in Haute-Savoie. They are made with products 

selected by us and served with a salad with balsamic dressing.

germaine� 16.50
Champignons frais à la crème et persil, fromage à raclette au lait, 
poulet, tomate semi-confite • Creamy mushroom with parsley, 
chicken, milk raclette cheese, semi-confit tomato

josiane� 16.00
Oeufs brouillés, chorizo, comté et emmental, champignons frais 
à la crème et persil • Scrambled eggs, chorizo, Comté and
Emmental cheese, fresh mushrooms in cream with parsley

madeleine� 16.50
Reblochon, jambon fumé, pommes de terre persillées, 
compotée d’oignons au cidre • Reblochon cheese, smoked 
ham, potatoes with parsley, onion compote with cider

péronne� 15.50
Oeuf miroir, raclette au lait cru, jambon fumé de 
Savoie Egg, raw milk raclette, smoked Savoy ham

augustine� 17.00
Œuf miroir, tartare de chèvre et herbes fraîches, 
truite de Savoie ou d'Ardèche, fumée artisanalement, 
tomates semi-confites • Fried egg, goat’s cheese  
tartare with fresh herbs, trout from Savoie or Ardèche,
artisanally smoked, semi-dried tomatoes.

laurette� 9.50
Roulé au tartare de chèvre et herbes fraîches (persil, 
cerfeuil, ciboulette, estragon), citron, huile d’olive, 
piment d’Espelette • Goat's cheese tartar roll with fresh 
herbs (parsley, cerfeuil, chive, tarragon), lemon, olive oil, 
Espelette chilli

Miam Miam

le coin des crepologues

La liste des allergènes est 
disponible au bar

The allergy list is available 
at the bar

les crêpes

josette� 8.00
Banane morceaux, sauce chocolat noir maison, amandes 
effilées • Banana, homemade dark  chocolate sauce, 
almonds

marcelle� 9.00
Sauce au chocolat noir maison, glace chocolat 
au lait, éclats de noisettes, chantilly maison 
Homemade dark chocolate sauce, milk chocolate 
ice cream, hazelnut, homemade whipped cream

eugenie� 9.00
Crème de marron d’Ardèche, glace marron, éclats de 
spéculos, chantilly maison 
Chestnut cream, chestnut ice cream, crashed speculos 
biscuits, homemade whipped cream

mariette� 9.00
Sauce chocolat noir maison, caramel 
beurre-salé maison, glace vanille, chantilly maison 
Homemade dark chocolate, homemade salted butter 
caramel, vanilla ice cream, homemade whipped cream

marthe flambée� 10.00
Beurre, sucre, marmelade d'orange, flambée au 
Grand-Marnier • Butter, sugar, orange marmalade, flambéed 
with Grand Marnier

HENRIETTE� 10.00
Pommes cuisinées au beurre, caramel beurre salé maison, 
amandes effilées, chantilly maison 
Butter cooked apples, homemade salted butter 
caramel, flaked almonds, homemade whipped cream

ernestine� 11.00
Banane caramélisée minute, caramel 
beurre salé maison, glace vanille, chantilly maison 
Caramelised banana, homemade salted butter 
caramel, vanilla ice cream, homemade whipped cream

georgette� 8.50
Sauce caramel beurre salé maison, glace caramel beurre 
salé, éclats de Daim® • Homemade salted butter caramel 
sauce, salted butter caramel ice cream, Daim® pieces 

La liste des allergènes est disponible au bar
The allergy list is available at the bar

caramel-beurre salé maison� 6.00
Homemade salted butter caramel

sauce chocolat noir maison� 6.00
homemade dark chocolate sauce

nutella� 6.00

beurre sucre Butter sugar � 4.80

sucre citron Sugar lemon � 5.00

miel citron Honey lemon � 5.50 

crème de marron d'ardèche� 5.50
Chestnut cream from Ardèche

sirop d'erable� 6.00
Maple syrup

confiture myrtille Blueberry jam� 5.50

Toutes nos crêpes sont faites maison
Avec une farine de froment bio produite artisanalement 
en Haute Savoie, des bons œufs de Haute-Savoie et du 
lait de montagne pour le plaisir des plus gourmands. 
All our crêpes are homemade using organic wheat flour 
produced in the Haute Savoie region, tasty eggs from the 
Haute Savoie region and mountain milk to delight even the 
most demanding gourmets.

suppléments� 1.50

Chantilly maison, noix de coco, éclats de noisette, 
amandes éffilées, éclats de spéculoos, éclats  
de Daim • Homemade whipped cream, coconut, 
hazelnut pieces, roasted almonds, speculoos pieces, 
Daim pieces

les classiques

les spéciales

les gourmandises

les glaces

en extra

sorbets glace des alpes
Citron de Sicile, framboise, myrtille, passion, pêche de 
vigne, poire Williams de Savoie
Glace des Alpes sorbets : Sicilian lemon, raspberry, 
blueberry, passion fruit, vine peach, Savoy Williams pear

crèmes glacées glace des alpes
Chocolat au lait, café, caramel beurre salé, stracciatella, 
vanille de Madagascar, noix de coco, marron morceaux, 
cookie, licorne • Glaces des Alpes ice cream : milk 
chocolate, coffee, salted butter caramel, stracciatella, 
Madagascar vanilla, coconut, chestnut, cookie, unicorn

les coupes gourmandes
fraîcheur � 11.00
1 boule citron, 1 boule fruit de la passion, 1 boule myrtille, 
amandes effilées, chantilly maison
1 scoop lemon, 1 scoop passion fruit, 1 scoop 
blueberry, flaked almonds, homemade whipped cream

bounty � 11.00
2 boules chocolat au lait, 1 boule noix de coco, coco 
râpée, sauce chocolat maison, chantilly maison 
2 scoops milk chocolate, 1 scoop coconut, grated coconut, 
homemade chocolate sauce, homemade whipped cream

Ardéchoise � 11.00
1 boule vanille de Madagascar, 2 boules marron, éclats de 
meringue, chantilly maison • 1 scoop Madagascar vanilla, 2 
scoops chestnut, chunks of meringue, homemade whipped 
cream

colonel � 10.00
2 boules sorbet citron de Sicile, vodka
2 scoops Sicilian lemon sorbet, vodka

william � 10.00
2 boules sorbet poire william de savoie, eau de vie 
de poire • 2 scoops william de savoie pear sorbet, 
pear brandy

limone � 10.00
2 boules sorbet citron de Sicile, limoncello
2 scoops Sicilian lemon sorbet, limoncello

demandez notre dessert 
du moment� 8.50
ask for our current dessert

les coupes alcoolisés

pour poursuivre l'expérienceGOSH !

la boule The scoop� 3.00

supp. chantilly maison� 1.50
Extra homemade whipped cream

supp. sauce chocolat maison� 1.00
Extra homemade chocolate sauce

supp. sauce caramel beurre salé maison�1.00
Extra homemade salted butter caramel

La liste des allergènes est disponible au bar
The allergy list is available at the bar

suppléments� 1.50

Noix de coco, éclats de noisette, amandes éffilées, 
éclats de spéculoos, éclats  de Daim  
Coconut, hazelnut pieces, roasted almonds, 
speculoos pieces, Daim pieces

savoury
crepes


