Menu « Saveur »

Saladine de rampon avec ses cro(itons a
Iail
et son ceuf poché
* %k k %
Velouté de champignons

et sa julienne de magret de canard fumé

* k k %
Joue de Beeuf « Bourguignonne »

Palette de légumes
Pommes « Noisettes »

* k k %

Mousse « coco passion »

* % * %

Menu complet : 70frs
Menu avec une entrée en moins :
60frs
Plat principal et son dessert : 48frs
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Menu « Label Rouge »

Cceur de saumon mariné par nos soins
Condiments au Safran et Betteraves
rouges

* % % %

Cassolette de ris de veau aux morilles

* % % %

Supréme de poularde jaune
Sauce au foie gras
Palette de légumes

Pommes « Noisettes »

* % k %

Parfait glacé au grand Marnier
avec sa salade d’oranges

* % k %

Menu complet : 85frs

Menu avec une entrée en moins

70frs
Plat principal et dessert : 52frs

Ce menu est servi dés 2 personnes




Nos entrées froides

Cceur de saumon mariné par nos soins
condiments au Safran et betteraves
rouges
22frs

Saladine de rampon avec ses cro(itons a
Iail
petits lardons grillés et son ceuf poché
16frs en ' portion
25frs en plat

« Salade gourmande »
Composeée de foie gras, saumon mariné,
gambas en persillade,
magret de canard fumé et sot Iy laisse
22frs en 2 portion
36frs en plat plat

Nos entrées chaudes

Cassolette de ris de veau aux morilles
21frs

Velouté de champignons
et sa julienne de magret de canard fumé
12frs

St Jacques snackées sauce au
champagne
Brunoise de pommes et jambon cru
22frs

Coté « Mer »

Gambas poélées en persillade
36frs

Pavé de saumon a I'Estragon
36frs

St Jacques snackées sauce
champagne brunoise de pommes et
jambon
40frs

Filet de dorade « Facon Meuniére »
Sauce au beurre blanc
40frs

Coté «Terre »

Pavé de Bosuf aux morilles
47frs

Tartare de boeuf « le classic »
38frs

Souris d’agneau a la Provencale
40frs

Joue de Beeuf fagon « Bourguignonne »
38frs

Mignons de porc a la moutarde ancienne
40frs

Rognons de veau sauce Madére
40frs

Nos suggestions sont servies
avec une variation de légumes
et avec comme garniture selon choix :
pommes frites, riz, pommes noisettes,
pates, galette de pommes de terre






Quelques suggestions
de notre chef

Salade verte
5frs

Salade mélée
6.50frs

Assiette valaisanne
> portion 14frs
Le plat 24frs
Assiette de viande séchée

> portion 16frs
Le plat 26frs

-

*Gourmande

plats végétariens

Farandole de Iégumes sur assiette
18frs

Cordon bleu de tofu
21frs

=

Nugget’s de poulet
Pommes frites et ses légumes
12frs

Petite pate a la sauce tomate
10frs

Tranche panée
Pommes frites et ses légumes
12frs

Steak de Boeuf « Café de Paris »
Pommes frites et ses légumes
16frs



Douceurs

Farandole de douceurs
14frs

Chaud froid aux baies des bois
11frs

Mousse « coco-passion »
11frs

Profiteroles « maison » au chocolat
12frs

Parfait glacé au grand Marnier
et sa salade d’oranges

12frs

Mousse au chocolat et ses Kumquats
confits

12 frs

Déclinaison de fromages d’alpages sur
ardoise
et son pain de seigle
> assiette 8frs

Assiette 14frs

LE LABEL
DES ENTREPRISES

PERFORMANTES
ET RESPONSABLES

Nos coupes de glaces

Sorbet Abricotine « Morand »
14frs

Sorbet Williamine « Morand »
14frs

Coupe « Café glacé »
Glace mocca, cafe, et creme chantilly

12frs

Coupe « Danemark »
Glace vanille, sauce de chocolat chaud,
Créme chantilly

12frs

Coupe « Jacques »
Glace vanille, salade de fruits frais
Créme chantilly

12frs

Boule de glace ou sorbet selon votre choix
Vanille, fraise, mocca, chocolat, pistache,
caramel,
citron, abricot, cassis,
poire william, framboise ,mangue

3frs la boule de glace

Supplément de créme chantilly
1,50frs
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