
    Sans Gluten   Sans lactose 

        TVA réglementaire incluse 

 

 

 

U N E  T O U C H E  S A L É E …  

L ’assiet te 3 fromages  -  Parce que tout le monde n’a pas la dent sucrée  9.50 

 

 

L ’ H O S T E L L E R I E  E T  L A  C H O C O L A T E R I E  
 

Moelleux au chocolat t iède,  glace f ior di lat te & coulis au caramel salé       12.50 

chaud et réconfortant   

La fameuse mousse au chocolat                      9.50 

aérien et nostalgique  

Croquant chocolat  -  praline feuil lant ine *Chef’s favourite  12.50 

crousti l lant et gourmand 

 

A U T R E S  D O U C E U R S  G O U R M A N D E S  

Crème brûlée à la  vanille  9.00 

Crumble aux pommes & spéculoos avec boule de glace vanil le  10.50 

Le café OU champagne gourmand servi avec 3 peti ts  desserts  13.00 / 23.00 

« The » flan caramel du chef   9.00 

Glace f ior di lat te aux 3 sauces  - caramel salé – sirop d’érable – fruits rouges 10.00 

L E S  C O U P E S  G L A C É E S  

Danemark –  glace vanille arrosée de sauce chocolat tiède & chantilly 12.00 

Café glacé –  glace mocca arrosée de son expresso & chantilly 12.00 

Sorbet Valaisan –  sorbet abricot arrosé à l'abricotine 13.00 

Sorbet Colonel – sorbet citron arrosé à la vodka 13.00 

Cassata Sic i lienne  - nature /  arrosée 8.00 /  10.00 

N O S  G L A C E S  &  S O R B E T S  

Glaces : vanil le –  mocca –  chocolat –  caramel –  fraise –  rhum-raisin –  noisette  

Sorbets  : citron –  abricot   par boule   3.90 

Sorbet  mangue et  passion   Supplément de chantil ly  +2.00 

Les frappés : parfum au choix  8.00 

Carte des desserts 


