
RESTAURANTS TELEPHONES

Mayentzet +41 27 775 25 49 

Bô +41 27 472 88 88

La Marlenaz +41 27 771 54 41

La Channe +41 27 771 15 75

Le Dahu +41 27 778 20 00

La Terrasse Blonde +41 27 565 20 10

Le Sonalon +41 27 565 35 30

Hôtel de Mauvoisin +41 27 776 10 22

Verbier

Val de Bagnes



Entrecôte de cerf sur ardoise
***

Bourguignonne de cerf
***

Civet de cerf (selon disponibilités)
***

Selle de chevreuil (sur réservation)

Venison rib steak on a slate
***

Venison bourguignonne
***

Venison stew (subject to availability)
***

Saddle of venison (advance booking required)

Hirschentrecôte auf Schieferplatte
***

Hirsch-Bourguignonne
***

Hirschragout (je nach Verfügbarkeit)
***

Rehrücken (auf Vorbestellung)

Mayentzet



Bô

Disponible a partir du mardi 30 septembre au 30 Novembre à partir de 18h30



Bô

Disponible a partir du mardi 30 septembre au 30 Novembre à partir de 18h30



La Marlenaz 



La Channe 

Menu gourmand tout Chasse 

 
 

Terrine maison au chevreuil 

La terrine maison au chevreuil, pistaches et foie gras, brioche pur beurre,
quelques crudités au vinaigre de poires

The homemade terrine with venison, pistachios, and foie gras, pure butter
brioche, and some raw vegetables

 
Le Risotto 

Le risotto Carnaroli au vin rouge et betteraves, viande mi-sèche maison de cerf
aux épices et poudre de café, noisettes torréfiées

Carnaroli risotto with red wine and beets, homemade semi-dried venison with
spices and coffee powder, roasted hazelnuts

 
Le Marcassin 

La côte de marcassin marinée au genièvre, purée de courge à l’amaretto, patate
douce, châtaignes et raisins

The marinated wild boar loin with juniper, pureed pumpkin with amaretto, sweet
potato, chestnuts, and grapes

 
 

Citron 

Le sorbetto au citron, vodka et Prosecco comme en Italie
Lemon sorbet, vodka, and Prosecco as in Italy

Prix Chf 110.- par personne 



Le Dahu



La Terrasse Blonde 

Tartare de Chevreuil Sauvage

Dos de chevreuil coupé au couteau, sauce tartare maison aux
herbes, pétales d’oignon fumé, réduction de vin rouge épicée &

salade d’herbes fraîches
Une interprétation forestière, brute et élégante

Sanglier en ragoût, saveurs d’automne au vin rouge

Viande de sanglier fondante, mijotée dans un vin rouge
parfumé, accompagnée de poires pochées, d’une douce

purée de marrons, d’un rösti croustillant et de légumes
grillés.

Un plat qui célèbre la générosité des forêts et des saisons.



Le Sonalon



Hôtel de Mauvoisin

Le restaurant est ouvert tous les jours de 11h45 à 14h00 et de 18h00 à
19h30 sur réservation.


