Carte d’automne 2026




~le bistrot.

o . Sauce d la mire
& A PARTAGER. )
i Carré de Cerf* 44.00

Filets de Caille RAtis* 32.00

e, Planche Valaisanne 16.00 / 27.00 Sauce aux airelles
s Charcuteries de Val-d’Illiez et fromage de nos alpages
Escalope de Chevreuil* 39.00
-~ PIanChe d'Automne 2500 Sauce au gin Brockmans
Tartare de cerf, velouté du moment, focaccia, raviole
ouverte aux bolets et saucisse séche *Accompagnements chasse : poire pochée au vin rouge,
choux rouge, purée de butternut, spdtzlis et marrons
Saucisse Séche 14.00
A choix : a l’ancienne, sanglier-noisettes, poiure ou Civet de Sanglier 27.50

tomate-basilic Serui avec spdtzlis

V¥ Focaccia 9.00 Burger de Cerf du Moment 35.00

(RN G e CIGHE Serui avec spdtzlis et salade mélée

ENTREES V¥ Risotto aux Morilles 25.00 &

Crémeux de potimarron, féve et grana padano

En Entrée / En Plat

\? Raviole Ouverte aux Bolets 17.00 LES CLASSIQUES.

Légumes racines et émulsion aux marrons

Tartare de Cerf 21.00 / 36.00 Croiite fagon Focaccia 26.00
Aux fruits d’automne et toasts Focaccia maison, fromage d’alpage, jambon, pickles
+ spatzlis en version plat d’oignons rouges, salade et lard sec

V¥ Oeuf Parfait et Potimarron  16.00 Burger du Bistrot 27.00

Déclinaison de potimarron en chips, créme et pickles Beeuf d’Hérens, sauce tartare, lard, confit d’oignons,

salade, fromage d’alpage et pain boulanger.

Salade César 18.00 / 26.00 Serui avec frites et salade mélée
Poulet pané maison, lard crispy, croiitons, copeaux et
chips de parmesan, mélange de salade et sauce César 4 Burger Veggie 25.00
' Galette de falafels maison, sauce tartare, confit
Y4 Salade Verte 7.00 d’oignons, salade, fromage d’alpage et pain boulanger.

Serui avec frites et salade mélée

V¥ Salade Mélée 9.00 . .
4 Tagllatelles Fraiches du Moment 25.00

LES MINUS'’ \¥ Fondue Moitié-Moitié 26.00

Menu a Choix 13.00 V¥ Fondue aux Morilles 29.00
Nuggets Frites
Petite Margherita ou Prosciutto Fondue Chablaisienne 44.00

Poisson du Moment, frites et léegumes . , .
f 9 Min 2 pers. 250g de viande de beeuf marinée de notre

boucher, sauces maison, salade et frites

+ 1 sirop a l’eau Suppl. 100g de viande : 15.00
Dessert du Moment Le Feuilleté d’Automne 12.00
Demandez-nous, on vous dit tout ! Ganache aux marrons, compotée de pomme Granny Smith

et pignons caramélisés

Créme Briilée 10.00 Chocolat et Airelles 12.00

A la chartreuse Sorbet chocolat, ganache montée Dulcey, coulis acidulé
d’airelles et crumble chocolat-amande

Yyégétarien Ie biStrOt L]

du palladium




pPIZZas

V¥ Margherita 17.00
Sauce tomate, mozzarella et origan

Classique 21.00
Sauce tomate, mozzarella, champignons frais,
Jjambon et jaune d’oeuf

Burrata & Truffe 29.00
Sauce tomate, mozzarella, jambon cru, copeaux

de parmesan, roquette, tomates cerises, burrata

et huile de truffe

Chorizo 24.00
Sauce tomate, mozzarella, chorizo, poiurons,
olives, huile d’ail et romarin

V¥ Cheéevre 21.00
Créme fraiche, mozzarella, tomates cerises,
fromage de chéure, miel, roquette et noix

Mama 28.00
Sauce tomate, mozzarella, coppa, copeaux de

parmesan, pesto, roquette, oignons rouges et

pignons de pin

Belle Bleue 25.00
Créme fraiche, mozzarella, bleu de Bresse, lard,
roquette, confit d’oignons et noix

Chasse 29.00
Caviar d’aubergine fumé, tataki de cerf,

chanterelles, réduction de vin rouge et petites

herbes

\ v
§\‘\\, ’ V¥ Saison 24.00
\

W . c . g
\( N\ Wi Caviar d’aubergine fumeé, mozzarella, oignons
Q g V) cébettes rotis, coeurs d’artichauts et tomates
NN ’ cerises
N\ ‘)
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ON EN FAIT
NOTRE HISTOIRE!

@ 6 wpéém?/

2h00 - encadré par un moniteur passionné avec
lequel vous apprendrez a balayer (la glace) avec
passion et lancer les pierres avec style !

« 4
Q/M/v&fv%
Amuse-bouche du Chef en apéritif et débriefing
avec les moniteurs. L'art du lever de coude est

a maitriser obligatoirement pour cette partie de
I'aventure...

Fouduwe Chablaiyionne

Repas : Salade mélée — Fondue Chablaisienne
(Boeuf du Valais mariné), sauces maison, frites -
Sorbet valaisan.

Bons coups de fourchette recommandés !

224 mice@champery.ch

Qe 024/479.05.05

@ palladiumdechampery.ch
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