MENU D'ETE - 2026

[.a Table d'André

Quatre services GRIMENTZ — VAL D'ANNIVIERS

Le récit d'une journée d'altitude, de la forét de mélezes encore

fraiche jusqu'aux vergers que le soir embrase.

01
Eveil des Sens

TROIS MISES EN BOUCHE, A L'UNISSON

L'Aube des Mélézes

Seigle de Grimentz, sérac fumé, pousses de méléze

Rosée d'Altitude

Concombre, verjus, liveche

Eté Suspendu

Pasteéque, serpolet, vin du glacier

02
, A
L'Eau et la Forét
TRUITE ALPINE - FRAMBOISE - SAPIN
La truite maturée et la framboise fermentée se répondent sous

I'ombre du sapin ; le consommé glacé, versé devant vous, scelle la
rencontre du torrent et des sous-bois.

03
Mémoire des Alpages

VEAU - OIGNONS NOUVEAUX - GIROLLES

Le veau confié en trois mémoires : le mignon mené a basse
température et son jus roti, le cromesquis de ris de veau au pavot
sur une creme d'oignons doux, la joue pressée et laquée.

04
Derniéres Lumiéres

ABRICOT DU VALAIS - SARRIETTE - SEIGLE

Labricot du Valais — frais, roti au beurre noisette, en gel et en jus

clair relevé de sarriette — repose sur un sablé de seigle de Grimentz.

La derniére clarté de I'été, ot le fruit, toujours, garde le premier
role.

89 cur

PAR PERSONNE

ACCORD METS & VINS -33 CHF
ACCORD SANS ALCOOL -22 CHF

OPTION FROMAGES AFFINES - QUATRE SORTES
- 21 CHF

Pensé pour étre gouté d'un seul élan

15664 M



