
MENU CHASSE
L’AMUSE-BOUCHE

LE RETOUR DE CUEILLETTE
Champignons de nos forêts (  selon cueil lette ) ,  butternut 

en pickles,  gel  d ’aubépine,  sarrasin et achil lée mil lefeuil le

LE CERF
Effi loché d’épaule de cerf  au cacao amer,  argousier sauvage,  

espuma de pomme de terre et poudre de bourgeons de sapin

LA JOUE DE SANGLIER

Crousti-fondante,  groseil les du jardin fermentées et déclinaison de choux de Bruxelles

LA SURPRISE

LE FROMAGE (  en option,  +10.- )
Claude Luisier aff ineur et La Cave à Lait  de Nendaz

LE DESSERT
Coing,  yaourt,  aspérule et amande

Notre cuis ine est  100% maison,  répondant aux exigences du Label  Fait  Maison.
Tous  nos  pr ix  sont  ind iqués  TVA compr ise  8 ,1% En  cas  d ’a l le rg ies ,  merc i  d ’en  in former  le  personne l

Menu complet 7 temps 135.-
Menu 6 temps 125.-
Menu 5 temps 115.-

Un accord mets-vins est disponible à la demande 

LE CHEVREUIL

Selle désossée rosée,  jus de g ibier à la reine-claude de chez ma maman, reine-des-prés

et airel les du Valais,  céleri  en textures
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	GAME MENU
	AMUSE-BOUCHE
	FORAGED FROM THE FOREST
	Wild mushrooms from our forests ( depending on the day’s forage )
	pickled butternut squash, hawthorn gel, buckwheat and yarrow


	VENISON
	Slow-cooked shredded venison shoulder with bitter cocoa,
	wild sea buckthorn, potato espuma and spruce bud powder


	WILD BOAR CHEEK
	Crispy and meltingly tender, fermented garden redcurrants and brussels sprouts

	ROE DEER
	Pink-roasted boneless saddle of roe deer, game jus with my mother’s greengages,
	meadowsweet and Valais cranberries, celeriac in different textures


	THE SURPRISE
	CHEESE ( optional, + 10CHF )
	Claude Luisier affineur and La Cave à Lait de Nendaz

	DESSERT
	Quince, yoghurt, sweet woodruff and almond
	Full 7-course menu 135.-
	6-course menu 125.-
	5-course menu 115.-
	Wine pairing available upon request
	Our cuisine is 100% homemade, meeting the requirements of the “Fait Maison” label.




