
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 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

LES PRIX SONT AFFICHÉS EN FRANCS SUISSES - TVA 8,1% ET SERVICE COMPRIS



CARTE D’HIVER
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  D U  1 2 0 9
Gruyère, jambon de la Borne, lard sec du Valais, oeuf
au plat, chanterelles

24.00

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



Nos 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 E  P O T A G E  P A R M E N T I E R 15.00
Poireaux, pommes de terre, oignons, oignons frits,
glaçons de crème double, huile d’herbes

L E  S A U M O N  G R A V L A X 19.00
Tranches de saumon marinées, betterave, citron confit,
sauce yoghourt à l’aneth

L E  F O I E  G R A S  D E  C A N A R D 21.00
Foie gras de canard mi cuit en terrine, poire au vin
rouge, pain perdu aux épices

CARTE D’HIVER



Nos 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  N O I X  D E  S T  J A C Q U E S 38.00
St Jacques juste saisies, céleri rôti, citron confit, livèche,
marinière de bardes

L A  B A L L O T I N E  D E  V O L A I L L E 34.00
Suprême de volaille parfumé à l’estragon, champignons,
épinards, röstis, sauce suprême au jus de champignons et
porto blanc

L E  F I L E T  M I G N O N  D E  P O R C 32.00
Filet mignon de porc rôti, carottes, topinambours,
noisettes, jus de cochon à la moutarde et au miel

L E  C H O U - F L E U R 26.00
Chou-fleur rôti aux épices douces, bisque de légumes, gel
de pomme verte et amandes

L A  C Ô T E  D E  B O E U F  “ G R A N D  C R U ” 58.00 / PERS.
Côte de boeuf 800g à partager pour deux personnes,
courges et panais rôtis, pommes de terre smashées, sauce
choron

CARTE D’HIVER

E N F A N T  J U S Q U ’ À  1 2  A N S  -  L E  B U R G E R 15.00
Pain burger, pecorino, oignons confits, sauce maison -
Servi avec frites croustillantes et salade

E N F A N T  J U S Q U ’ À  1 2  A N S  -  C O R N I F L E T T E 15.00

Pâtes gratinées au Gruyère, oignons confits, crème et
lardons


