
LeTzambronLes grands classiques
du bistrot et des montagnes, des plats
gourmands qui rappellent des souvenirs..





LES PREMIERS

14

22

16

Plaisirs
VELOUTÉ DE POTIMARRON ET COPEAUX DE
CHÂTAIGNE

Kürbiscremesuppe vom Hokkaido mit Kastanienspänen
Hokkaido pumpkin velouté with chestnut shavings
(V / G / L)

TERRINE DE SANGLIER ET MARMELADE 
D’AIRELLES, VINAIGRETTE AU JUS DE VIANDE

Wildschweinterrine mit Preiselbeermarmelade, Vinaigrette 
vom Bratensaft
Wild boar terrine with lingonberry marmalade, meat jus
vinaigrette
(V / G / L)

SALADE FRISÉE, CROÛTONS ET LARD VALAISAN, 
ŒUF POCHÉ

Friséesalat mit Croûtons, Walliser Speck und pochiertem Ei
Frisée salad with croutons, Valais bacon and poached egg
(V / G / L)



ASSIETTE VALAISANNE

Walliser Teller
"Valaisanne" platter

ASSIETTE DE VIANDE SÉCHÉE

Trockenfleisch
Dried meat

ASSIETTE DE FROMAGE D’ANNIVIERS

Annivierser Höhlenkäse, im Käsekeller gereift
Cave-aged Anniviers cheese platter

FONDUE AU FROMAGE 
supplément pommes de terre CHF 5.-

käsefondue (+ Kartoffel CHF 5.–)
Cheese Fondue (+ Potato side dish CHF 5.-)

CROÛTE NATURE AU FROMAGE D’ANNIVIERS
Klassische Käse-Schnitte mit Annivierser Alpkäse
Traditional Cheese Toast with Anniviers Alpine Cheese

Raclette au fromage d’Anniviers
Mercredi
Raclette à volonté avec fromage d’Anniviers, assiette
valaisanne et salade de fruit
Raclette mit Anniviers Käse, Walliser Teller und Fruchtsalat
Raclette with Anniviers cheese, dried meat and fruit salad

La Portion

LES SPÉCIALITÉS
GD

140 gr / 200 gr

24 / 35

18 / 28

24 / 35

Valaisannes

27

27

90 gr / 150 gr

49

8



LES GRANDSClassiques
LE VOL AU VENT DE GRAND-MÈRE IDA

Perlhuhn, Champignon-Duxelles, Morcheljus mit Cognac
Guinea fowl, button mushroom duxelles, morel jus with cognac
(V / G / L)

LINGUINE AUX MORILLES

Linguine mit Morcheln
Linguine with morels
(V / G / L)

TARTARE DE BOEUF, POMMES FRITES 

Rindertartar , Pommes frites
Beef tartare, French Fries
(V / G / L)

ENTRECÔTES DE CERF, GARNITURES CHASSE,
SAUCE MARCHAND DE VIN
Hirschentrecôtes mit Wildbeilagen, Rotweinsauce
Venison rib-eye steaks with game garnishes, red wine sauce
(V / G / L)

VOL-AU-VENT AUX LÉGUMES D’AUTOMNE,
VINAIGRETTE AUX NOISETTES
Blätterteigpastete mit Herbstgemüsen, Haselnuss-Vinaigrette
Puff pastry vol-au-vent with autumn vegetables, hazelnut
vinaigrette
(V / G / L)

44

28 / 38
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LES DÉLICES

MERINGUE DE FRIBOURG ET CRÈME DOUBLE,
ACCOMPAGNÉES DE CRÈME DE MARRONS ET DE POIRE
POCHÉE

Freiburger Meringue mit Doppelrahm, Marronencreme und pochierter
Birne
Fribourg meringue with double cream, chestnut cream and poached
pear
(V / G / L)

LA TARTE TATIN ET SA BOULE DE GLACE VANILLE

Tarte Tatin mit einer Kugel Vanilleglace
Tarte Tatin with a Scoop of Vanilla Ice Cream
(V / G / L)

la tarte aux myrtilles et sorbet 5 herbes
heidelbeerkuchen mit 5 Kräutern-Sorbet
blueberry pie with 5 herbs sorbet
(V / G / L)

Sucrés
12

12

10



Sur demande, nos collaborateurs vous renseigneront volontiers

sur les ingrédients présents dans nos plats qui sont susceptibles

de provoquer des allergies ou des intolérances. 

TVA 8.1 % inclus

P r o v e n a n c e  d e s  p r o d u i t s  :  

S a u m o n  -  N o r v è g e

p o u l e t  -  F r a n c e

b œ u f  -  S u i s s e

p i n t a d e  -  F r a n c e

C e r f  -  e u r o p e

S a n g l i e r  -  E u r o p e
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