
UNE CRÉATION CULINAIRE DE NOTRE
CHEF CULINAIRE CHRISTIAN BERTOGNA

NOUS VOUS SOUHAITONS UN EXCELLENT REPAS 
AU VILLARS PALACE.



SALADINE PRINTANIÈRE

 Betteraves au feu, premières asperges blanches du Valais,

tendres pousses

24.-

CRUDO DE SÉRIOLE MARINÉE AU CHOU VIOLET

 Crémeux d’asperges vertes, croquant d’artichaut

d’Albenga & fleur de bourrache

36.-

ŒUF MOELLEUX DE LA FERME DE TROIS-ÉPIS EN NID DE

DENTS-DE-LION ET PÂQUERETTES

 Mousseline de jeunes petits pois & éclats de morilles

grillées

28.-

RISOTTO À LA BERGAMOTE

 Bouchées de gambero rosso, burrata bianca 

& cendre de câpres

32.-

FILET D’OMBLE CHEVALIER À LA VAPEUR DE CAMOMILLE

 Asperges blanches du Valais, amandes, sauce crémeuse au

parfum d’hydromel & de chlorophylle

48.-

CÔTELETTES D’AGNEAU DU PAYS-D’ENHAUT À L’AIL DES

OURS

 Saladine de haricots verts & pommes paillasson

52.-

RIS DE VEAU DORÉ AU BEURRE D’ALPAGE, CRÈME DE PERSIL

& NOISETTE

 Pousses d’épinards et condiment à la grenobloise

48.-

PLEUROTES CROUSTILLANTS

 Curry japonais de racines de saison en émulsion de

citronnelle et de citron vert

38.-

FRAÎCHEUR DE FRAISES GARIGUETTE, ESSENCE DE

CAMOMILLE

 Nage de yaourt de brebis au basilic

16.-

CRAQUELIN AU CACAO

 Cœur de caramel salé, mousse aux deux chocolats 

& Amaretto

16.-

PAVLOVA AUX AGRUMES ET CHAMPAGNE ROSÉ

 Sorbet au pamplemousse rose

18.- 

ENTRÉES

PLATS

DESSERTS
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