A PARTAGER - PLATTEN ZUM TEILEN - SHARING PLATTERS
Guinivore - im Glischen sewieit 4g.-

Terrinen Duett; Foie Gras mit Cumberland Gelee und Wildhasen Rillette mit Morcheln und Pistazien Boeuf Bourguignon avec des petites pommes de terre éfuvées
Duo de terrines; Foie Gras avec gelée Cumberlana, rilfette du liévre sauvage avec morilles et pistaches Beef Bourguignon stew with steamed baby potatoes
Duet of terrines; Foie Gras with Cumberland jelly, rillette of wild hare with morels and pistachios

Lea 54 - P Stemnpity Risotte 3.-
Norwegischer Raucherlachs, Keta-Lachs Rogen, Millesime Sardinen, Tomatencoulis, Meerrettichschaum, eingelegte Radieschen ”W mit ‘é%je” Wm;m %"M (Ze&%%‘}% d)m

Saumon fumé norvégien, rogue de saumon de Keta, sardines millésime, coulis de tomates, mousse au 13ifort, 1adlis marinés Risotto aux cépes légérement raffiné a 1a truffe noire, copeaux de fromage Belper Kolle
Norwegian smoked salmon, Keta salmon roe, millesime sardines, tomatoes coulis, horseradish foam, pickled radish Boletus mushroom risotto with delicate black truffies and Belper Knolle cheese shavings

Mit/ avec/ with Oona Kaviar: No. 103 aus Frutigen (20g)........... 99.- gmm n gMM 3 -
Wm 8- | mit Katoffelpinee und Edinem (S’a&t

Walliser Trockenfleisch-Spezialitaten mit Hobelkdse Confit de Canard au lard de canard, purée de pomimes de ferre et salade verfe
Variété de spécialités de viandes séchées du Valals avec fromage a rebibes Duck confit in duck lard with mashed potatoes and green salad

Varieties of Valaisan specialty cured meats and local cheese shavings ) . . .
Dellue g | | Fscles Rindtatns, tuadltionell gewiigt 32-

Tartare de beeufa [ assaisonnement traditionne/

Foie Gras Terrine mit Cumberland Gelee, Schottischer Réucherfachs, Millésjmés Sardinen und Rindstatar, traditionell gewirzt B Raw beef steak tartare with traditional seasoning

Terrine de fole gras avec gelée Cumberiana, saumon fume écossals, sardines millesimes, tartare de beeuf a I assaisonnement traditionne/ .

Terrine of Foie Gras with Cumberland jelly, Scottish smoked salmon, vintage sardines and raw beef tartare traditional seasoning MW Y/} W &ej@ (S’W il (SJﬂe&é 30.-
VB £ Fomage. ER/2ER/3ER 6./ 26.-/36- | | mit VYlreismischung und Sauerbraut

Lokale und internationale Kasespezialititen, wie zum Beispiel Brie de Meaux mit Triiffeln (og au Riesling au lard avec riz sauvage et choucroute a  alsacienne

Spécialités de fromages régionales et internationales comme par exemple Brie de Meauy aux truffes Chicken braised in creamy white wine sauce with bacon wild rice mix Sauerkraut Alsace style

Regional and International cheese specialties such as Brie de Meaux with truffles @ C%W’ 51”% gw il W M QZ dmali &% 96.-
_fgj, %Iﬂgj B A 28.-,12 A 56.-, 24 A 112.-, STIICK /PIECE A 5.- (urry épice végan Gurkha au lait dle coco avec 1iz basmati

Tsarskaya No. 3 Austetn mit Vinaigrette & Zitrone Vegan spicy Gurkha curry with coconut cream with basmati rice

Isarskaya No. 3 avec Vinajgrette et citron frais

Oysters Tsarskava No. 3 with vinaigrette and fresh lemon @W (%MW @a W 99—
Papéio. 8- | |mit Willsor Refhchinken und Ractette Kie

Serrano Schinken, Salami von unserer Riffelalper Kuh, Parmesanbrocken, Triiffelhonig avecjambon du Valais et fromage raclette

Jambon Serrana, salami de notre vache des ajpages Zermattois, Parmesan, miel 3 13 truffe with Valaisian ham and raclette cheese

Serrano ham, salami from our own cow, Parmesan cheese, truffle honey @gww C%W _ ?/ gmm 18.-

@ ﬂ m (%Wﬂ 2 - dla fomate, mozzarella el pesto au basilic

with tomato, Mozzarella and a basil pesto

Dreierlei frische Antipasti aus unserer Deli Vitrine; nach Wahl vegetarisch . .

Antipasti frais servis de notre vitrine de délicatesses ; au choix aussi disponible en option végeétarienne @ 27W %ocw/o 6 &W

Fresh Antipasti hors d’oeuvres from our Deli display; also available as vegetarian option vegan, mit Hummus und Grillgemiise 18.-
+mit norvegischem Réucherlachs 22

N b Sandwich  Favocat, houmous et léguimes grillées, végain ou avec saumon fume norvegien
EINT“PFE & S AL ATE = su“ps E s AL A]]S Veggie avocado club sandwich with hummus and grilled vegetables, vegan or with smoked salmon from Norway
@eé‘ %t%y 22.-
Saudisson au beeur; leguimes marinés et [ ogion croustillonts
coarse heef sausage, vegetable pickles and crispy onions

Velouté de poireaux et pomimes de ferreavec édlals de truffes o hiver gwgae %'”W gM d’ma&m%@i GA% @"?

Leek and potato soup with shavings of winter truffles serviert mit Hausgemachten Siisskartoffel-Chips und Chutney
servis avec chips de patates douces, legumes marinés, chutney maison

g% j (3 % /Iﬂt Seinenm C%Ml served with sweet potato crisps, mixed pickles, homemade chutney

00 KOOUMBUGUEL.................c.c.ccocooor 19-

Bisque de homard avec son médaillon, accompagne de baguette 3 ' ail
Lobster bisque with his medallion, accompanied by garlic baguette

Dish Stew Lamm Sinkopf mit Djiots Sf...........ooooeeee 21 | | ettastessauvinroe s orecetede gont-mve s

Pot-au-feu é agneau “Irish Stew”, avec moutarde de Djon LG Bl T 0l
Irish lamb stew with Dijon mustard M Mﬂ&f it Mﬂ 8.-

Salade de fruits frais avec créme chantilly

Fresh fruit salad with whipped cream
VP Salid Bowl Pbbuchen Gréme buitse -

Alle unsere Salate kdnnen auch in Schiisseln zum Teilen bestellt werden
Nos salades sont aussi servies en bol a parfager
All our salads are also served in a big bowl to share

PI]TAI]ES & SALADES -

(réme briffée au pain o' épice
Gingerbread creme brilée

taimes, (Hocolute Piowrnie mit Jimtes. 10-
@ é Wineb CS)W wiil Wﬁﬁ@ .................................................................... 12.- %@ aud /)gg/,;f servitiéde, (_q?,;[g a/a cannelle 2

e T Ol Ve sy U s Warm Chocolate Brownie served with cinnamon ice cream
Green alad with fgdresing \P£ Fiomage ER/2ER/3ER 16.-/ 26.-/36.-

@W il ﬁ/ﬁw W @W M @Me Lokale und internationale Kasespezialititen, wie zum Beispiel Brie de Meaux mit Triffeln

Spédialités de fromage régionales et internationales comme par exemple Brie de Meaux aux triffes

........................................................................................................ .- Regional and International cheese specialties such as Brie de Meaux with truffles
Sa/aa’e de /' hiver avec lentilles, fenour, oranges, noix de pécan et dressing au mie/ gaﬁf / (% gpﬂW """""" 8.- @3&443 %{ gbw&fg ..................... 8.-
Winter salad with lentils, fennel, oranges, pecan nuts and honey dressing . e
mit/avec/with Brandli Bombe Grand Cru Schokolade & Rahm

Chocolat grand cru avec créme fouette
Grand Cru chocolate and whipped cream

Gl P (@ LE WEEKEND BRUNCH *)
Wpls P ro5eeeo - tupe de Prosecco- Glass of Prosecco

Cﬁﬂd/ﬂlﬁaﬂ - Jus d'orange- Orange juice @WIZ vor m @op,w CSJM” MW’ %IAW%% 85%%4
gerducheter Lochs wnd Fischhise

Cy@%@ W yg@ﬂW QM W ;455/6'//6’1/8Vlbﬂdefé[ﬁﬁe[0,0,03)[’3/5/35/]/79, ;pe:r/a//'lé.ra'elmmages f 6, z z Z 2 (2 e mit

3 . . . saumon fume et fromage frais
- Café ou the de volre choix - Coffee or teaof your choice Platter of Valaisan Coppa dried meat and cheese specialities

3 w%ﬁ%l smoked salmon and cream cheese Brownie au chocolat tiede, avec (réme Chantilly

(%W &M C%O’/Wé/l % @m 0013‘/ (ZWM (Z%Mdlde (S)W Warm chocolate brownie with whipped cream

CEufpoché facon Bénédicte avec sauce Béarnaise /)

Panter de pain, cr ”’_’"’”{5 confitures, beurr gdes alpages Poached eggs Benedict style with Béarnaise sauce Saladine de fruits frais
Bread basket, croissants, marmelades, alpine butter Fresh fruit salad

TAGLICH, 10.00-15.00 UMR AB 2 PERSONEN, 55.00 CHF PRO PERSON

TOUS LES JOURS, 10.00 A 15.00 HEURES A PARTIR DE DEUX PERSONNES, 55.00 CHF PAR PERSONNE
DAILY, 10.00 AM - 3 PM AS OF 2 PEOPLE, 55.00 CHF PER PERSON




