


Esta comida rdstica tiene su origen en Suiza en la Edad Media. Originariamente
se colocaba un queso partido por la mitad al calor de las brasas, y se iba
raspando (racler) la parte derretida sobre un plato con pan o patata, de ahi su
denominacion en francés “raclette” (queso “raspado”). A partir de 1970 se
hicieron populares los hornillos de mesa con sartenes individuales para fundir
el queso, como los que utilizamos en Eh Voila!

Compartir una raclette es simbolo de sentimientos positivos y conexion entre los
comensales, no sélo al disfrutar de la comida, sino también de ir cocindndola
entre todos.

Esperamos que disfrutes de la experiencia con cualquiera de las opciones de
Raclette que te ofrecemos en Eh Voila!

Bon Apéttit!

Raclette suiza Raclette de la huerta
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Patatas cocidas, pepinilios, cebolletas, Patatas cocidas, pepinillos, cebolletas,
champifones. bacon, jamon york, champifiones, pimientos, alcaparras,
salchichas, salchichén, chorizo, salam, tomates cherry, piia, calabacin, cebolla
pimientos y queso raclette, morada y queso raclette.
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Racletie mexicana
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Nachos de maiz, patatas cocidas,

pepinillos, cebolletas, guacamole,

cebolla morada, jalapefios, pimientos,

carne de ternera especiada, chorizo y

queso raclette.
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