TERROIR. FEU DE BOIS. PLAISIR PUR

pour commencer

ENTREES |1
Y

SASHIMI DE SAUMON SUISSE 27

) ‘ e y )
salade de choux blanc aux sésames et pickles de nashi
La Cordée

v BURRATA DE BUFFLONNE 32

tomates et soupes de péches blanches, amandes grillées

SIGNATURE
DU CHEF

v TATAKID'AUBERGINES 28
grillées au miso-yuzu, creme de sésame et Pak Choi sautées LOBSTER
’ ’ ROLL AU
v SERAC DE VERBIER GRILLE ... 28 HOMARD

oireaux, vinaigrette, caprons et crotons de brioche !
P ' 9 G coleslaw minute au chou
et a la pomme verte,

mayonnaise de homard

v SALADEVERTE 20

graines torréfiées, vinaigrette et copeaux de parmesan
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A PARTAGER savourer ensemble
BAR ENTIER EN CROUTE DE SEL DE MINE SUISSE 140
sauce vierge aux agrumes et légumes primeurs sautés
COTE DE BOEUF BLACK ANGUS SUISSE environ 7kg 180
a la braise, sauce béarnaise, frites maison et salade
ENTRECOTE BLACK ANGUS SUISSE environ 5009 120
a la braise, sauce béarnaise, frites maison et salade
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Je fais part de mes allergies.
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INCONTOURNABLES DE LA BRASSERIE

CORDEE BURGER-ANGUS

CLASSIQUES

49

fondue de la laiterie de Verbier, mayonnaise truffée,
pickles et oignons confits, frites maison

FILET DE BOEUF SUISSE AU BARBECUE

62

pommes charlotte fondantes a I'aioli d'avocat
et jus aux poivres de Kampot

CORDON BLEU

47

au poulet “patte noire de gruyére”, Raclette de Bagnes,
jambon truffé et smashed potatoes, jus a la Petite Arvine

SELLE D'AGNEAU

55

gratinée aux herbes alpines, risotto d'orzo au pesto rosso

LOTTE DE NOIRMOUTIER NACREE

58

fenouils braisés et jus de coquillages aux herbes

CALAMARS GRILLEES AU FEU DE BOIS

42

gremolata, légumes d'été et vinaigrette caprese

PAK-CHOI BRAISE

49

tofu croustillant et jus aux champignons

GARNITURE

poélée de légumes, frites maison, smashed potatoes,

risotto d'orzo, pak-choi braisé

supplémentaires

8

DESSERTS
TARTE RENVERSEE

au chocolat bio “ga joue”, fruits des bois et vinaigrette a la verveine

CREME CARAMEL

au sucre muscovado et tuiles aux noisettes, touche de fleur de sel suisse

ABRICOT DU VALAIS

réti au miel des alpes, creme légere au lait d'amande, creme glacée a la pistache

TARTE FINE FACON KOUIGN-AMANN

coeur noisette, espuma de chocolat au lait

17

17

17

17
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Je fais part de mes allergies.
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FROMAGES
AFFINES

de la laiterie de Verbier
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MENU DECOUVERTE

SASHIMI DE SAUMON SUISSE

salade de choux blanc aux sésames et pickles de nashi

v BURRATA DE BUFFLONNE

tomates et soupes de péches blanches, amandes grillées

v TATAKI D'’AUBERGINES

grillées au miso-yuzu, creme de sésame et Pak Choi sautées

LOTTE DE NOIRMOUTIER NACREE

fenouils braisées et jus de coquillages aux herbes

FILET DE BOEUF SUISSE AU BARBECUE

pommes charlotte fondantes a I'aioli d'avocat
et jus aux poivres de Kampot

¥ PAK-CHOI BRAISE

tofu croustillant et jus aux champignons

TARTE RENVERSEE

au chocolat bio “¢a joue”, fruits des bois et vinaigrette a la verveine

ABRICOT DU VALAIS

réti au miel des alpes, creme légére au lait d'amande,
creme glacée a la pistache

SELECTION DE FROMAGES

de la laiterie de Verbier

95 / personne

\l\vg
Je fais part de mes allergies.
Chaque changement au menu entrainera un supplément de 10 CHF.
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