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Au cœur d’une idée, l'expérience de l’instant présent. 
 

Nos clients et leur satisfaction sont notre priorité, votre confiance est le socle de notre entreprise. 
Nous nous entourons de professionnels aux compétences reconnues qui nous motivent à la plus 
haute performance. Nous nous engageons à vous faire découvrir notre sens de l’accueil et notre 

savoir-faire en Hôtellerie. La qualité de notre Cuisine reflète notre volonté d’un partage culinaire 
et d'émotions, d’un souvenir basé sur un travail d’avenir. Derrière chacune de nos recettes, se 

cache une inspiration, la recherche continuelle de l’excellence. Nous favorisons une 
consommation responsable, des produits labellisés et locaux, le commerce équitable et le respect 

de l’environnement font partie de nos priorités. 
 

Ensemble, nous sommes très heureux de vous accueillir au Vieux Chalet. 
 
 
 

     Ziörjen Frédéric    Loeffler Yann   Dosot Peter 
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Les plats traditions 
 
 

 
La planchette gourmande du terroir           24.-  32.- 
Jambon et saucisson de la Borne, viande séchée d’Epagny, saucisse sèche et lard du fumoir  
Gruyère, Vacherin et fromages de nos Armaillis  

 
  

La fondue moitié-moitié              26.- 
 De la fromagerie de Sébastien Piller, Val-de-Charmey 
 Pomme de terre grenailles et Mix pickles 
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Le Menu Vieux Chalet 
 

La soupe de salsifis 
Rosette de brocoli et huile de basilic 

_______ . ______ 
 

L’émincé de filet de veau  
Sauce crémeuse aux champignons 

Rösti croustillant et tomate gratinée aux fines herbes 
______ . ______ 

 
L’ardoise fromagère de nos Armaillis 

Chutney aux fruits de saison 
 

et / ou 
 

La gourmandise de la Gruyère 
Meringue de Botterens, crème double de notre laitier Charmeysan, 

Glace vanille artisanale et compotée de fruits rouges 
 

Menu 3 plats 62.- 
Menu 4 plats 70.- 
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Le Menu Gourmand 

 
 

Le filet de dorade en carpaccio 
Suprême d’agrumes et betteraves marinées 

_____ . _____ 
 

L’œuf parfait sur écrasée de pommes de terre et poireaux aromatisée à la truffe  
Jus de porto et sabayon à l’orange de Ligurie 

_____ . _____ 
 

Le filet de veau en croûte de rillette de crustacé à la sauce estragon 
Topinambour en trois textures et coulis d’airelles   

_____ . _____ 
 

La découverte fromagère de nos Armaillis 
Chutney aux fruits de saison 

_____ . _____ 
 

Le cheesecake entre New-York et Gruyère 
Marmelade de potiron de Morat 

 
 

Menu 3 plats 79.-  Menu 4 plats 92.-  Menu 5 plats 102.- 
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Spécialités raffinées de la cuisine du « Vieux Chalet » 
 
 

Les entrées 
 
La salade de mesclun                9.- 
Vinaigrette maison à l’huile vierge   
 
La salade « Vieux Chalet »              19.- 
Lard de chez Gachet, croutons, Gruyère, œufs et graines torréfiées  

 
Le filet de dorade en carpaccio             25.- 
Suprêmes d’agrumes et betteraves marinées 

 
La terrine de foie gras « Le Vieux Chalet »          29.- 
Chutney de potimarron et brioche maison 
 
La soupe de salsifis               14.- 
Rosette de brocoli et huile de basilic 
 
L’œuf parfait sur écrasée de pommes de terre et poireaux aromatisée à la truffe   28.- 
Jus de porto et sabayon à l’orange de Ligurie 
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Les plats 

 
Le filet de veau en croûte de rillette de crustacé à la sauce estragon     52.- 
Topinambour en trois textures et coulis d’airelles   

 
Le risotto «Carnaroli» au Barolo            38.-  

  Médaillon de foie gras et canneberges glacée 
 
Le filet de saumon d’Ecosse glacé au citron vert e miel, beurre blanc au Champagne  46.- 
Fondue de fenouil aux agrumes et pommes parisiennes  

 
L’émincé de filet de veau              42.- 
Sauce crémeuse aux champignons, rösti croustillant et tomate gratinée aux fines herbes 
 

 
Les Grosses Pièces 

(Selon arrivage et à partir de 2 personnes) 
  
 

Le loup de mer en croute de sel            54.-/pp 
 Garniture de Pommes de terre et légumes du marché 
  
 

La côte de bœuf maturée, grillée et fumée au bois de hêtre      59.-/pp 
 Gratin de pommes de terre et légumes d’hiver 
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Les desserts 

 
 

L’ardoise fromagère de nos Armaillis           14.- 
Chutney aux fruits et bricelet au cumin    

   
La mousse de mascarpone et citron, confit de citron de Canneto      14.- 
Sorbet de mandarines au Moscato d’Asti 

   
Le cheesecake entre New-York et Gruyère          14.- 
Marmelade de potiron de morat 

 
La meringue et crème double de la gruyère           12.- 

  Glace vanille artisanale et compotée de fruits rouges 
 

 
Le moment fraicheur              3.50/ boule 

  Choix de glaces artisanales et sorbets maison  
Supplément crème double 4.- ou chantilly 3.- 
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Allergies, Nous sommes à l’écoute 
 

Chère cliente, Cher client, 
Sur demande, nos collaborateurs vous donneront volontiers 

 Des informations sur les mets  
Qui peuvent déclencher des allergies ou des intolérances. 

  
Votre restaurateur 

 


