
Nous sommes ravis de vous accueillir dans notre univers culinaire, où chaque
assiette raconte une histoire de saveurs, de partage et de terroir.

La cuisine délicate de notre Chef Oscar Frick s’inspire de la richesse des produits
de notre région, soigneusement sélectionnés auprès de producteurs locaux qui
partagent notre passion pour la qualité et la saisonnalité.

Des recettes simples et généreuses, revisitées avec créativité, pour vous faire
découvrir le goût du fait maison, l’authenticité des ingrédients frais et la chaleur
d’une cuisine sincère.

Une invitation au plaisir des sens, dans un cadre unique, ouvert sur les Dents-du-
Midi, la Dent de Jaman et le Mont-Blanc.

Au coin du feu, sur notre terrasse ou dans notre espace lounge, installez-vous et
partagez un moment agréable à nos côtés. 

BIENVENUE
Au 1209Au 1209

L A I S S E Z - V O U S  S U R P R E N D R E ,  S A V O U R E Z  L ’ I N S T A N T :
I C I ,  T O U T  E S T  P R É P A R É  A V E C  C Œ U R



CARTE D’AUTOMNE
Nos intemporelsNos intemporels

L A  P I È C E  D E  M A L A K O F F 4.50

L A  P L A N C H E T T E  D U  P A Y S  ( 2 0 0 G ) 20.00
Jambon de la Borne, jambon sec, jambon cru de
sanglier, lard sec du Valais, Gruyère

L E S  M A L A K O F F S  D U  1 2 0 9  ( 2 / 4  P I È C E S ) 16.00 / 26.00

L A  C R O Û T E  G R U Y È R E  E T  C H A S S E
Gruyère, jambon fumé de chevreuil, lard sec du Valais,
oeuf au plat

26.00

L A  F O N D U E  M O I T I É / M O I T I É 27.00

Composition de salade et vinaigrette parfumée aux
fleurs de nos Alpages

Pommes de terre et pain



CARTE D’AUTOMNE
Nos entréesNos entrées

L A  S A L A D E  M Ê L É E  D U  1 2 0 9 7.00 / 14.00
Composition de salade, vinaigrette aux herbes et pickles
de saison

L A  S O U P E  D E  B U T T E R N U T 15.00
Crème de courge butternut agrémentée d’un crumble au
lard, de noisettes concassées, de pickles de courge et de
glaçons de crème double

L E  C A R P A C C I O  D E  C E R F 24.00
Filet mignon de cerf mariné au vin rouge & airelles
coupées finement, lustré à l’huile de genièvre et
condimenté de chutneys et pickles maison

L E  F O I E  G R A S  D E  C A N A R D  &  C O I N G S 22.00
Pressé de foie gras de canard mariné à la résinée de la
ferme DUCRAUX, coings confits et en chutney, brioche
tiédie



CARTE D’AUTOMNE
Nos platsNos plats

L E  B U R G E R  D E  B O E U F  “ W A G Y U  S U I S S E ” 28.00
Pain feuilleté artisanal, pecorino, oignons confits, sauce
maison - Servi avec frites croustillantes et salade

L E  S A N D R E 32.00
Pavé de sandre confit, choux fleurs rôtis, pickles,
pommes et beurre blanc au cidre

L E  S U P R Ê M E  D E  F A I S A N 36.00
Filet farci aux chanterelles et marrons, déclinaison de
panais, purée de champignons, sauce suprême aux
chanterelles

L A  S E L L E  D E  C H E V R E U I L  D É S S O S É E  ( 1 8 0 G ) 44.00
Pièce de dos de chevreuil et ses garnitures de chasse, jus
corsé aux airelles et genièvre

L A  C Ô T E  D E  C E R F  ( 2 0 0 G ) 40.00
Côte de cerf et ses garnitures de chasse, jus au vin rouge
et à la betterave

L A  C Ô T E  D E  B O E U F  G R A N D  C R U
A  P A R T A G E R  ( 8 0 0 G )

53.00 / PERS

Pommes de terre smashées, panais et courge, jus de boeuf
monté au beurre noisette

L A  S E L L E  D E  C H E V R E U I L  E N T I È R E
A  P A R T A G E R  ( 1 , 5 K G )

68.00 / PERS

Découpée en salle et servie en deux services avec son jus
de chevreuil et ses garnitures de chasse

L E S  G A R N I T U R E S  D E  L A  C H A S S E
Spätzlis, Panais, Choux Rouges, Choux de Bruxelles, Pommes, Figues, Marrons



CARTE D’AUTOMNE
Nos dessertsNos desserts

L A  M E R I N G U E  E T  M A R R O N S 12.00
Coque de meringue croustillante, crémeux aux marrons,
crème double et airelles

L E  M O E L L E U X  A U  C H O C O L A T 12.00
Coeur fondant, glace vanille, caramel à la fève de tonka

L A  P O I R E  A U  V I N  R O U G E  E T  N O I S E T T E 12.00
Poire confite au vin rouge et à la raisinée, biscuit et
glace noisette

L A  T A R T E  D U  M O M E N T 7.50

L E S  G L A C E S  E T  S O R B E T S  A R T I S A N A U X  D E
“ L ’ A R T I S A N  G L A C I E R ”

4.50

Vanille, Chocolat, Caramel au beurre salé, Café,
Abricot, Citron, Orange sanguine

S U P P L É M E N T  C H A N T I L L Y 2.50



CARTE D’AUTOMNE
Menu chasseMenu chasse

M E N U  S E R V I  U N I Q U E M E N T  L E  S O I R  E T  P O U R
L ’ E N S E M B L E  D E  L A  T A B L E

79 . 00

Crème de courge butternut agrémentée d’un crumble au
lard, de noisettes concassées, de pickles de courge et de

glaçons de crème double

L A  S O U P E  D E  B U T T E R N U T

L E  F O I E  G R A S  D E  C A N A R D  &  C O I N G S
Pressé de foie gras de canard mariné à la résinée de la
ferme DUCRAUX, coings confits et en chutney, brioche

tiédie

L A  S E L L E  D E  C H E V R E U I L  D É S S O S É E
Pièce de dos de chevreuil et ses garnitures de chasse, jus

corsé aux airelles et genièvre

L A  P O I R E  A U  V I N  R O U G E  E T  N O I S E T T E
Poire confite au vin rouge et à la raisinée, biscuit et

glace noisette


