
 

ROOM SERVICE MENU 
 

 

Veuillez contacter le 820 | Please call 820 

 

12h00 - 14h30 

19h00 – 22h30 
 

 

  L’APÉRITIF | APPETIZER                                                                
 

Jambon de bœuf «cecina di leon» 80g 

Beef ham «cecina di leon» 80g 

 23.- 

Malakoffs à l’Étivaz 

Malakoffs with Etivaz cheese 

 

 18.- 

 

Caviar Osciètre de Sologne 30g, blinis au sarrasin, crème aigrelette 

Oscietra caviar from Sologne 30g, buckwheat blinis, sour cream 

 90.- 

 

ENTRÉES | STARTERS 
 

Soupe tom Khai Kai, pressé de poireaux, truffe melanosporum 

Tom Khai Kai soup, leek terrine, black truffle 

26.- 

 

Saumon des grisons en gravlax, pomme granny smith et raifort, toast au beurre d’algues  

Gravlax salmon from the Grisons, Granny Smith apple and horseradish, seaweed butter toast 

28.- 
 

Pâté en croûte au cochon, boudin noir, chutney vieux garçon 

Paté en croûte, black pudding, «vieux garçon» chutney 

 

26.- 

 

Homard en croûte de céréales, mayonnaise au curry bengale, condiment aux fines herbes 

Lobster in cereal crust, bengali curry mayonnaise, fine herb condiment 

36.- 

 

  LES PLATS | MAIN DISHES  

 
Pâtes garganelli fraîches, sauce bolognaise 

Fresh garganelli pasta, bolognese sauce  

38.- 

 

Filet de bœuf du pays, croûte de pistaches, betteraves au jus de griottes, mousseline de pommes de terre  

Country beef fillet, pistachio crust, beets in Griottes juice, potato mousseline 

58.- 
 

Saint-Jacques de Bretagne, chop suey, beurre au verjus  

Brittany scallops, chop suey, verjus butter  

48.- 

 

Risotto à la courge de muscade, fromage frais, pesto de cresson 

Butternut squash risotto, Fresh cheese, watercress pesto 

36.- 

 

Coquille d’agneau, kefta moelleuse, courge muscade, polenta Ribelmaïs aux epices tanddori 

Lamb shell, soft kefta, butternut squash, tandoori spices with Ribelmaïs polenta 
52.- 

 

 

 

 



    

 

 
 

 

Meringue double crème, fruit des bois  

Double cream meringue, wild berries  

16.- 

Crème brûlée, vanille bourbon  

Creme brulee, bourbon vanilla 

 

16.- 

Le millefeuille, crème «Paris Brest», confit et sorbet aux kumquats  

Millefeuille, «Paris Brest» cream, kumquat confit and sorbet 

19.- 

Moelleux au chocolat, biscuit macaronade, fraicheur au café grillé 

Chocolate fondant, macaronade biscuit, fresh roasted coffee  

 

19.- 

Glaces & sorbets de l’artisan glacier (135 ml)* 

Ice creams & sorbets from the artisan glacier (135 ml)* 

8.- 

 

 

*PARFUMS DES GLACES & SORBETS | ICE CREAMS & SORBETS FLAVOURS  

 

 

12h00 - 22h30 
  LES CLASSIQUES | CLASSICS                                                      

 
Salade césar, crevettes suavages roties aux epices cajuns, vieux parmesan 

Caesar salad, wild shrimp roasted with cajun spices, aged parmesan cheese 

34.- 

 

Burger au bœuf de Saint-Légier, vieux cheddar, salade verte, frites vaudoises, mayonnaise à la truffe  

+ foie gras polé (supplément CHF 10.-) 

Saint-Légier beef burger, aged cheddar, green salad, fries from Vaud, truffle mayonnaise 

+ pan-seared foie gras (additional CHF 10.-) 

 

42.- 
 

Club sandwich, poulet, œuf, salade verte, frites vaudoises 

Club sandwich, chicken, egg, green salad, fries from Vaud 

36.- 

 

Pâtes garganelli fraîches, sauce bolognaise 

Fresh garganelli pasta, bolognese sauce 

38.- 

 

Meringue double crème, fruit des bois  

Double cream meringue, wild berries 

16.- 

Crème brûlée, vanille bourbon  

Creme brulee, bourbon vanilla 

 

16.- 

Sorbet abricot du Valais  

Valais apricot sorbet  

 

Double crème & meringue  

Double cream & meringue  

Sorbet fraise  

Strawberry sorbet  

 

Sorbet framboise  

Raspberry sorbet 

Chocolat  

Chocolate  

 

Café  

Coffee  

Sorbet citron  

Lemon sorbet  

 

 

Caramel salé 

Salted caramel  

 

Vanille Bourbon  

Bourbon vanilla  

 

Sorbet mangue  

Mango sorbet 

 

Sorbet passion  

Passion fruit sorbet 

DOUCEURS | DESSERTS                                                                 

 
 



 
  

                                                                   

                                                          22h30 - 06h00 

 
 

  CARTE DE NUIT | NIGHT MENU 
 
 

Salade verte, chips de légumes, sauce française 

Green salade, vegetable chips, French sauce 

 

18.- 

Viande séchée des Grisons  

Air-dried beef from the canton of Graubünden 

 

23.- 

Tomme Fleurette de Rougemont, lait cru 

Tomme Fleurette from Rougemont, raw milk 

 

18.- 

Tarte flambée aux légumes 

Flambéed tart with vegetables 

 

27.- 

Croque-monsieur à la dinde et vieux Gruyère 

Croque-monsieur sandwich with turkey and aged Gruyere cheese 

 

27.- 

Crème brûlée à la vanille   

Vanilla creme brulee 

 

16.- 

Glaces & sorbets de l’artisan glacier (135 ml)* 

Ice creams & sorbets from the artisan glacier (135 ml)* 

 

 

8.- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
 

Prix incluant la TVA & le service | Prices include VAT & service 

 

 

Provenances | Origin 

 

 

Suisse: bœuf, saumon, cochon, poulet, oeuf | Switzerland: beek, salmon, pork, chicken, egg  

France: caviar, pintade, dinde | France: caviar, guinea fowl, turkey 

Pays de Galles: agneau | Wales: lamb 

Espagne: cecina di leon | Spain: cecina di leon 

Atlantique du Sud-Ouest: crevette | Southwest Atlantic: shrimp 

Atlantique du Nord-Est: Saint-Jacques | Northeast Atlantic: scallops 

 

Our tea and coffee are sustainably sourced. 

Nos thés et cafés sont élaborés de manière durable. 

 

Sans gluten | Gluten free  

Sans lactose | Lactose free  

Options vegan | Vegan options 

 

 



    

 
 

BOISSONS | DRINKS  
 

Champagnes     37,5cl 75cl 

Louis Roederer, Collection 244    135.- 

Louis Roederer Rosé «Vintage»              180.- 

Vin pétillant sans alcool French Bloom    75.-

sparkling non-alcoholic wine 

French Bloom (bio, halal, vegan)   

 

Blancs | White  

La Fin de la Pierraz, Jean-Paul Forestier,    33.- 65.- 

Chardonne 

Saint-Saphorin, Le Méridien Bovard,    35.- 62.- 

Chardonne 

La Fée du Pressoir, Fabrice Neyroud,    70.- 

Chardonne, vin liquoreux (50cl) 

Corbières «Astrosa» Château la Bastide  42.-

  

 

Mocktails                                   

Pietra, Bio, Sans Gluten | Organic, gluten-free |  10.- 

(5.5%) 

Boxer Blanche (3dl)       12.- 

Calanda 0%         8.- 

Bière du moment | Beer of the day     12.- 

  

     

PRESSION | DRAFT 

Boxer Old Blonde (3dl)        12.- 

Boxer Old Blonde (5dl)        15.- 

Bières | Beers        4cl 

Cocktails                          33cl 

Cuvée Louis Domaine Bovard    42.-  85.- 

Portebout Jean Paul Forestier     55.- 60.- 

(Pinot noir, Gamay) (50cl)  

Gamaret Barrique     52.-  

 

Apéritifs           4cl 

Campari (23% Vol.)       12.- 

Martini blanc, rouge | white, red (15% Vol.)      12.- 

Suze (20% Vol.)        12.- 

Cynar (16.5% Vol.)       12.- 

Kir vin blanc | white wine (1dl)      12.- 

Kir Royal (1dl)        24.- 

Mojito        22.- 
Rhum, sirop de sucre, citron vert, menthe,  

eau gazeuse, Angostura | 

Rhum, cane syrup, lime, mint, soda, Angostura 

 
Negroni      25.- 
Gin, Vermouth Rouge, Campari | 

Gin, Vermouth, Campari 

 

Moscow Mule      25.- 
Vodka, citron vert, sirop de sucre, ginger beer | 

Vodka, lime, cane syrup, ginger beer 

 
Maple Muled Cider     25.- 
Cidre brut, rhum épicé, sirop d’érable | 

Dry cider, spicy rum, maple syrup 

Virgin Spritz      14.- 

Sirop d’Orange Spritz, Rivella bleu, eau Gazeuse | 

Orange syrup Spritz, blue rivella, sparkling water  

 

Mirador Temple      16.- 

Sirop de cassis, citron vert, limonade | 

Blackcurrant syrup, lime, limonade  

 

Berry Forest       16.- 

Purée de fruits rouges, jus de cranberry  

et pamplemousse | 

Red fruit puree, cranberry and grapefruit juice 

Soft drinks 
Coca-Cola, Coca Zéro (33cl)      8.- 

Rivella rouge, bleu | red, blue  (33cl)     8.- 

Redbull (25cl)       10.- 

Jus d’abricot du Valais | Valais apricot juice       10.-

   

Eaux minérales | Mineral water 

Valser Nature, Légère | Natural, light |      8.- 

 (50cl) 

Valser Nature, Légère | Natural, light |      11.-  

Perrier (33cl)         8.- 

Café, Ristretto, Espresso      6.- 

Cappuccino         9.-     

Thé Ronnefeldt      10.- 

Chocolat viennois       12.- 

 

Boissons chaudes | Hot beverages  

Rouges | Red  

Rosé 

France  

Eidos, Château La Bastide, Corbières   30.- 58.- 

Chablis, Domaine Billaud-Simon   55.-  

France  

Eidos, Château La Bastide, Corbières   36.- 62.- 

Suisse | Switzerland  

Suisse | Switzerland  


