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SAMEDI 14 FEVRIER 2026 DES 12H ET DES 19H

AMUSE-BOUCHE

Tartaredebceceuf parfuméau
cognac sursonpaincroustillant
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Saladedehomardetsaumonfumeé
Vinaigretteal'huiled'olive etjusdecitron

Pavédefiletde boeufrossini-sauce auxtruffes
Pommesduchesse

Bouquetdeléegumes
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Coeurd'amour alavanille etsaglaceframboise
Fruitsrouges
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Réservezonline
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UNE PREMIERE AU RESTAURANT DE L'’AEROPORT DE SION !
LE TERMINAL 60, VOUS PROPOSE UN RHUM DINER EXCLUSIF,
UNE EXPERIENCE INEDITE MELANT
GASTRONOMIE ET SPIRITUEUX D'EXCEPTION.

ANIMEE PAR REGIS LEMAITRE (WHISKY MY SOLUTION)
EXPERT PASSIONNE, CETTE SOIREE UNIQUE VOUS FERA
VOYAGER AU CCEUR DES GRANDS RHUMS,

LE 21 FEVRIER 2026 DEBUT DU REPAS SERA ANIME DES 19H30.
UNE DECOUVERTE SENSORIELLE A NE PAS MANQUER.

2 cl de rhum avec chaque plat, eau minérale et café inclus.

Amuse-bouche
TARTARE DE SAUMON FUME SUR SON TOAST CROQUANT ET CITRON VERT
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1re Entrée:
CREVETTES BLACK TIGER MARINEES AU RHUM
HUILE D'OLIVE - GINGEMBRE ET BRUNOISE DE MANGUES FRAICHES
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2eme Entrée
MINI BROCHETTE DE POULET GRILLEE
POSEE SUR SON LIT DE PATATES DOUCES
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Trou Sionnais d la Régis
SORBET CITRON VERT ET PIPETTE DE RHUM
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Plat principal
ENTRECOTE BLACK ANGUS, SAUCE POIVRE VERT PARFUMEE AU RHUM
POMMES COUNTRY. POIVRONS ET COURGETTES GRILLES
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Dessert OB
BEIGNETS DE BANANE ET SA GLACE VANILLE /II 3 8 t —
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