
Carte Déjeuner                                                   Lunch Menu  

Randonnée gourmande sur un « R » Estivale 
« Côté BRASSERIE, Côté terrasse » 

Le 55  

Tous les midis en semaine         Every weekday at lunchtime 

En compagnie de Pierre Crepaud, laissez-vous guider sur des pentes vierges … 

Le menu vous est proposé de bouche à oreille par notre Maître d’hôtel … 

Let Pierre Crepaud be your guide… 

This menu is offered by word of mouth by our Maitre D’ 

CHF  55. – 

Première impression…        First impression... 
Œuf cuisson 63 degrés / mousse d’Agria / vieille mimolette / truffes    39.- 

Egg cooked 63 degrees / Agria muslin / aged mimolette cheese / truffles  

Foie gras mi-cuit / cerises / pistaches / citron confit      32.- 

Foie gras / cherries/ pistachios / lemon confit  

Pastèque en texture / chèvre frais à l’anis vert / glace à l’olive noire    26.- 

Water melon in different textures / fresh goat cheese with green anis / black olives ice cream      

Mesclun Valaisan de jeunes pousses de salade / tomates cherry  

Chips de seigle / mille graines           16.- 

Wallis sprouts salad / cherry tomatoes / rye crisps/ thousand seeds  

 

Côté Mer / Côté Terre…        Seas & Fields ... 

Rougets / huile de chorizo / émulsion de soupe de roche / calamaretti 

Polenta crémeuse au safran de Lens         41.- 
Red mullet / chorizo oil / emulsion of rock fish soup / baby squid / creamy polenta with Lens saffron  

Bar sauvage / cèpes rôtis au beurre salé/ crème de langoustines  

Verveine du jardin / céleri pomme façon risotto       49.- 

Wild sea bass / roasted porcini mushrooms in salty butter / scampi cream / Chef’s garden verbena  

Celeriac cooked as a risotto  

Cœur de filet de bœuf en tournedos / la joue en pastilla / la pointe du filet en tartare 

Agnolotti à la burrata / tomate / pesto         59.- 

Beef fillet in tournedos / cheeks in filo pastry / tartar /  burrata agnolotti fresh pasta / tomatoes / pesto 

Côte et ris de veau / chanterelles au vin jaune / asperges vertes  

Mousse de pommes de terre aux truffes    ( Servi pour 2 personnes )         Par pers. 61.- 

Milk-fed veal chop and sweetbread/ girolles mushrooms with jurà wine / green asparagus /  potatoes and truffles muslin 

  



Le-  -« Z »-Alpages         Deluxe L.C. Snacks 

La « Z » Tomates multicolores / Sérac d’alpage / olives taggiasche,  

huile de basilic             21.-
Multicolor tomatoes, mountain serac cheese / taggiasche olives / basil oil 
 

« Z »E Burger  Hambur «goût» pur bœuf / verdure / confit de tomates / raclette de 

montagne / bacon grillé / Mayo aux fines herbes / pommes allumettes  37.-  

Beef burger / lettuce / tomatoes confit / raclette cheese / grilled bacon /  herbs mayonnaise /  matchsticks  
 

Ga« Z »pacho fresh  Légumes du soleil / mozzarella di buffala / croustille  

tapenade alpestre             21.-  
Gaspacho of sunny vegetables /  buffalo mozzarella /  crispy bread / alpine tapenade  
 

Club « Z »andwich LC  Poulet / bacon / œuf dur / tomates /salade /mayonnaise aux 

herbes de montagne /pommes allumettes / mesclun de jeunes pousses   29.-Chicken /  

bacon / hardboiled egg / tomatoes / lettuce / mountain herbs mayonnaise / matchsticks /  young  sprouts  
 

Salade Cae« Z »ar   au poulet / laitue romaine / pétales de parmesan / Tomates 

confites / bacon grillé /anchois / croûtons       Petite/ small  18.- 

Grande/ large  29.-  

« LeCrans » Caesar salad : chicken / grilled bacon /parmesan cheese shavings / candied tomatoes / anchovies and more… 
 

« Z » Tartare  Tartare   « LeCrans »   pur bœuf coupé au couteau / tomates séchées pignons 

de pin / parmigiano /basilic /œuf de caille        40.-  
Knife-cut beef tartare « LeCrans » / dried tomatoes /balsamic vinegar / pine nuts / parmesan /basil / quail egg  
 

« À partager à table » Délices du valais  charcuterie de montagne / fromage d’ici  

/ pain de seigle aux noix / petits condiments      38.-  
Wallis Gourmet: variation around local cooked and dried meats /  mountain cheese / rye bread / condiments 

 

Les Gourman…Disent  …..                  
The gourmet’Say… 

Nos desserts étant préparés à la commande, nous vous suggérons et vous remercions de faire votre 
choix en début de repas. 

We invite you to order your desserts at the beginning of your meal, as they require special finishing 
touches. 

Élégance…..   Notre version d’une tarte au chocolat / crémeux cacahuètes-beurre salé / 

Mousse dulcey / sorbet framboise et poivrons rouges      22. 

Our version of chocolate cake /creamy peanuts with salty butter / dulcey mouse / raspberry and sweet red pepper sherbet  

LeMontBlanc « Signature »   Sous une fine coque de meringue /une mousse légère chocolat blanc-

basilic / fruits rouges / verveine du jardin        22.- 

Under a dome of meringue / light mousse of white chocolate and basil / red fruits / garden verbena  

Fruits des vergers    Variations estivales autour de la pêche blanche, de l’abricot                                  

et du serpolet              22.- 

Summer variation around white peaches / apricot / wild thyme  



Envie de légèreté… Palette de glaces et sorbets préparée par nos soins   17.- 

Looking for lightness…Selection of homemade seasonal sherbets and ice creams 


