
Carte Déjeuner                             Lunch Menu 
Retour des beaux jours  

Tous les midis en semaine     Le 55   Every weekday at lunchtime 

En compagnie de Pierre Crepaud, laissez-vous guider … 

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’ Hotel 

CHF 55. – 

Tout changement sera facturé Chf 10.- / All changes will be charged Chf 10.-  
 

Retour des Alpages …               Back from Alpine pastures   
L’œuf signature au fil de la saison cuisson 63°C / mousse d’Agria au beurre noisette/ 

morilles / éclats de café Blue Mountain          41.- 

Signature egg following season Cooked at 63 °C / Agria potatoes / salty butter / morel mushrooms / Blue Mountain coffee  

Foie gras de canard sur un « R » printanier : bonbons aux fraises gariguette               

Limoncello  bergamote & verveine Meringues au poivre citron / fleur de sel    36.- 

Duck foie gras on spring “R” Foie gras with gariguette strawberry / limoncello bergamot & verveine / lemon pepper 

meringues / salt flakes   

Nature & Découverte  Plat Veggy burratina picollo / cuit cru de petits légumes / crumble 

de  parmesan / focaccia toastée et miel de montagne       39.- 

Discovery nature “Veg’Inspiration” Picollo burrata / cook and crunchy vegetables / parmesan crumble / toasted focaccia 

and mountain honey 

Cappuccino d’asperges / crème fouettée au zeste d’agrumes      23.-  

Asparagus cappuccino / whipped cream with citric  

 

De l’Ocean à l’Orée du bois      From Oceans to the edge of the wood   

La brise de l’Océan nous emporte…               

Bar sauvage rôti sur peau croustillante / asperges vertes / morilles / estragon    

Parmigiano              54.- 

The Ocean’s breeze gives to us … Wild sea bass roasted on his crispy skin / green asparagus / morel mushrooms   

Tarragon / parmesan 

langoustines Terre & Mer juste saisies / texture de petits pois frais mentholés              

Crème acidulée / framboises           56.- 

Scampi land & Sea Just roasted / green peas in different shapes with mint/ whipped bitter cream / raspberry  

le Bœuf dans tous ses états  / le filet rôti en tournedos au  poivre des cimes                         

Queue de bœuf confite 12 heures / cannelloni de viande séchée au sérac                               

Crémeux de carottes grillées / fameuse cocotte de purée / truffes    64.- 

All beef … Beef fillet roasted with pepper / the tail confit 12 hours / dried meet cannelloni stuffed with Sérac cheese 

Grilled Creamy carrots / our famous mashed potatoes cocotte / truffle 

Une belle côte de veau à partager ! « Mon coup de cœur »Cuite toute doucement au poêlon 

Arrosée d’un beurre mousseaux aux herbes de montagnes / gnocchi d’Agria crémeuse au 

parmesan / truffes  / petits pois frais / jus simple      Par personne  69.- 

A huge veal chop to share “ My favourite plate” Slowly cooked in the skillet / melting butter with mountain herbs  

Creamy Agria gnocchi with parmesan / truffles / green peas / Jus 

Fameuse cocotte de purée / beurre salé / truffes       36.- 
Our famous mashed potatoes cocotte / salty butter / truffle  
  



Côté  Bistrot LC              LC Side     

Salade Caesar   suprême de volaille / saumon  

Salade iceberg, parmesan, anchois, croûtons à l’huile, tomate cherry             

Câpres & bacon grillé          Petite / Small   18.- 

« LeCrans » Caesar salad: with Chicken or Salmon       Grande/large    29.- 

Iceberg salad, grilled bacon, parmesan cheese, anchovies, capers, crostini with olive oil, cherry tomatoes    

Saumon de Norvège fumé par nos soins à la sciure de sapin / cottage cheese & agrumes  

focaccia toastée               24.- 

Norwegian homemade smoked salmon / cottage cheese & citrus / toasted focaccia  

Burger « goût »Pur bœuf grillé / raclette valaisanne / oignons grillés / tomates   

bacon / salade / ketchup & mayo aux herbes de montagne / Pommes « mountain  »  37.- 

Beef burger, lettuce, grilled onions, Wallis raclette cheese, smoked bacon, confit tomatoes Ketchup and mayo with dried 

herbs, mountain fries  

Tartare  pur bœuf Coupé au couteau / petits condiments / olives et tomates confites 

Herbes fraîches / parmesan / pommes « mountain » / Focaccia toastée au romarin   39.- 

Beef fillet cut by knife, confit tomato and olives / dressing / fresh herbs / parmesan  

“Mountain” fries, toasted rosemary focaccia  

Ardoise de fromages que j’aime           
passionnément fleuris par des éleveurs de chez nous       21.- 

Cheese from the terroirs I like passionately matured by locals  

Délices du Valais  Charcuterie de montagne, fromage raclette, Pain de seigle aux noix 

Variation around local cooked and dried meats, cheeses from our mountains, rye bread with nuts, small condiments 37.- 

 

Des fantaisies, des douceurs          Fantasies, sweets 

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. 

LeMontBlanc « Signature » Sous une fine coque meringuée / la douceur de la vanille des iles    

La fraîcheur du pamplemousse / l’exotisme des litchis / subtilement parfumé à l’hibiscus 23.- 
Under a meringue crunchy dome / the sweetness of vanilla  The freshness of grapefruit / the exotic litchi flavour / all 

perfumed with hibiscus 

Gourmandise géométrique Swiss made  Autour du chocolat au lait Grand Cru / fruits exotiques 

Praline tonka- pekan / sorbet mangue passion        23.-                               

Around milk Grand Cru chocolate / exotics fruits / praline with tonka-pekan nuts / mango-passion sherbet 

Le citron vert collection 2019 Acidulé / confit / mariné / gourmand / croquant /léger / 

Perlé à l’huile d’olive extra vierge Histoire d’enfer       23.-  

Bitter / confit / marinated / gourmet / crunchy / light / whit extra virgin olive oil from Histore d’Enfer  

Palette de glaces et sorbets préparés par nos soins 

Selection of homemade seasonal sherbets and ice creams        17.- 

Prévenez-nous de vos intolérances ou allergies. Please let us know if you have any food intolerances or allergies                 

Les viandes proviennent exclusivement de Suisse All meats comes from Switzerland                

Tous nos poissons, coquillages et crustacés sont pêchés en Méditerranée et Atlantique nord Origin: North Atlantic Ocean, Mediterranean Sea 


