A PARTAGER - PLATTEN ZUM TEILEN - SHARING PLATTERS

Lleau 5H.- PLATS DE CONSISTENCE - DEFTIGES - HEART

Norwegischer Raucherlachs, Keta-Lachs Rogen, Millesime Sardinen, Tomatencoulis, Meerrettichschaum, eingelegte Radieschen ] _.
Saumon fumé norvégien, rogue de saumon de Keta, sardines millésime, coulis de tomates, mousse au raifort, radlis marinés (20#W10ﬂ vorn Mﬂ/ﬂﬁ%ﬂ 38.-
Norwegian smoked salmon, Keta salmon roe, millesime sardines, tomatoes coulis, horseradish foam, pickled radish . . .

Mit/ avec/ with Oona Kaviar: No. 103 aus Frutigen (20g).......... 99.- mit Wm %W@’””’w G WW

%ﬁ % 3. Bourguignon de joue de veau aux légumes racines braisés & purée de pormimes de terre
. Bourguignon from the veal cheek with braised root vegetables & mashed potatoes
Walliser Trockenfleisch-Spezialitaten mit Hobelkdse A . 1. v
Variété de spécialités de viandes séchées du Valais avec fromage 3 rebibes M Mldldm W Wl 32-
Varieties of Valaisan specialty cured meats and local cheese shavings Tartare de baeuf 3 Iassaisonnement traditionnel
Raw heef steak tartare with traditional seasonin
895 12ER/32.- aw beef stea e aditional seasoning

Weinbergschnecken, gratiniert mit hausgemachter Krauter-Knoblauchbutter Wl a% 5acaazf0ﬂ’ 32.-
gratiné au beurre 3 / ail maison, beurre o ail aux herbes , , , .
gratined escargots with homemade herbs and garlic butter M gMWM G d)ﬂe‘i’é’ W (@0&’”{0 MW

Lapin alla cacciatore aux champignons & lardon, polenta crémeuse et ratatouille
@e&k@ B8.- Rabbit alla cacciatore with mushrooms & bacon, creamy polenta and ratatouille
Foie Gras Terrine mit Cumberland Gelee, Schottischer Raucherlachs, Millésimés Sardinen mit Tomatencoulis, feines Rindstatar Ml ; ; . M .
traditionell gewiirzt i cemiger W CSJW mil CSJM 30.-
Terrine de foie gras avec gelée Cumberiand, saumon fume écossais, sardines millésimes et coulis de tomates, tartare de beeuf fin . WMMMW&
a/assaisonnement tradiitionne/ mi . ¢ MCS)WW .
Terrine of Foie Gras with Cumberland jelly, Scottish smoked salmon, vintage sardines and raw beef tartare with traditional seasoning (og au Riesling au lard avec riz sauvage et choucroute a / alsacienne

Chicken braised in creamy white wine sauce with bacon wild rice mix Sauerkraut Alsace style

Gawnivone - | | P Veganes Guible Gussg mit Kobosmilehl ind Basmati Res.......... -

Terrinen Duett: Foie Gras mit Cumberland Gelee und Confit de Canard im Entenschmalz (urry épice végan Gurkha au lait de coco avec riz basmati
Do de terrines; Fole Gras avec gelée Cumberiand, confit de Ganard au lard de canard Vegan spicy Gurkha curry with coconut cream with basmati rice
Duet of terrines; Foie Gras with Cumberland jelly, duck confit in duck lard .
Giogue Monsieas - Dev Zewmattor 22
D £ Fromage. ER/2ER/3ER 16/ %6.-/36- | | st Tplelsen Rebchinken wnd Ractette Hise
Lokale und internationale Kasespezialitaten, wie zum Beispiel Brie de Meaux mit Triiffeln avecjambon du Valais et fromage racletfe
Spécialités de fromages régionales et infernationales comme par exemple Brie de Meaux aux truffes with Valaisian ham and raclette cheese
Regional and International cheese specialties such as Brie de Meaux with truffles @ W . % % 54 %S ﬁ g {
Y05 Huities 6 A 28 12 A 6., 24 A 12, STUCK/PIECE A 5. | | v ni s st 18.-
Tsarskaya No. 3 Austern mit Vinaigrette & Zitrone +mit norvegischem Réucherlachs 22.-
Isarskaya No. 3 avec Vinaigrette et cifron frals (b Sandwich 3/ avocat, houmous et légumes grillées, végan o avec saumon fiime norvegien
Oysters Tsarskaya No. 3 with vinaigrette and fresh lemon Veggie avocado club sandwich with hummus and grilled vegetables, vegan or with smoked salmon from Norway

Lapéio s9- | | Grogue Monsienss, Ul Sandlviches s~ Hot Doy

. . . . . serviert mit hausgemachten Siisskartoffel-Chips und Chutney
Serrano Schinken, Salami von unserer Riffelalper Kuh, Parmesanbrocken, Triiffelhonig Servis avec chjos dle patates douces, Jégumes marinés, chutney maison
Jambon Serrano, salami de notre vache des ajpages Zermattols, Parmesan, miel a 12 truffe served with sweet potato crisps, mixed pickles, homemade chutney

Serrano ham, salami from our own cow, Parmesan cheese, truffle honey

£ Vachein Mont-d O 31-

Warm aus dem Ofen, serviert mit Drillinge Kartoffeln, Zwiebeln, Triiffelhonig & knusprigem Brot

chaud, serviavec des petites pomines de terre éfuvées, miel d 1a truffe, oignons et pain croustilant
served warm as a fondue, with steamed baby potatoes, truffle honey, onions & crispy bread

D Lo sétection Sntjpasts 2%.-

Dreierlei frische Antipasti aus unserer Deli Vitrine; nach Wahl vegetarisch
Antijpasty frais servis de notre vitrine de délicatesses : au choly aussi disponible en option végétarienne
Fresh Antipasti hors d’oeuvres from our Deli display; also available as vegetarian option

EINTGPFE & SALATE - SOUPS & SALAI]S Retwein-Sehokoludenbichlein nack Thna Rese's Repent. I-

Pelit géteau au vin rouge a Ia recette de grana-mere Rose

PI]TAGES & SALADES -
Mini red wine cake from grandma Rose’s recipe
P Lasch - Ketloffel SatGigp oo o- | |Fischer Fuuchtsalat mit Rakn 8-

Salade de fruits frais avec créme chantilly

it Spiinen von QYOOI ..............oooooo.oooeoeeeeeeeeeseseeeeeerrsrreeeerssssrrreee 18- | [Fresh ruit salad with whipped cream
Velouté de poireaux et pomimes de terre avec édats de triffes o iver %W% @Mm vorn CS)W CS)MM //11Z 27a/u%m ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 10.-

Leek and potato soup with shavings of winter truffles Brownie au (hocolat sulsse servi tiéde, glace 3 a vanille

%/ﬂlm (Ztég/w it &ae/gﬂmeé Warm Brownie with Swiss chocolate, served with vanilla ice cream
= Zimt-Dhangen Gréme buile 12.-
. (réme brulée cannelle-orange
Bisque de /mmm’ayer -gambas, accompagne de baguette 3 ['ail Cinnamon-orange creme brulee

Lobster bisque with king prawns, accompanied by garlic baguette g _ L

. . Lo / e Goumand. 8-
QM 6?311/ fﬂlm g[ﬂl@/l/ﬂt @W 6)”/ .................................................... 24.- mit;alﬁ/with Brindli Bombe
i oo it Dion st e Detuge Grand Giu Sehokolade -~ Ralm. 8-
Chocolat grand cru avec créme fouette

P Gutinet, Sttt Figo i - | [soncucoomemswiecen

Salade verte o four avec dressing aux figues
Green salad with fig dressing

Feldsalat verfeinert mit gehobelten Champignons, Ziegenkase, Granatapfel und Speckcroutons
Méche affinée avec copeaux de champignons, fromage de chévre, grenade et bacon

Lamb’s lettuce refined with shaved mushrooms, goat cheese, pomegranate and bacon croutons
LE WEEKEND BRUNCH

@a,apé @W - (oupe de Prosecco- Glass of Prosecco W g d’ Mg( (Z
Cﬁﬂd/Wﬂﬂ - Jus o' orange- Orange juice von o : Py / 5 . ) 2 ch ’ 5 i B i =
getiucherter Lucls and Fiselise HometadeSwis i Bt

%%g W yg@ﬂw&éz 9/{4@, W A:s/e/lez/eV/bﬂa’esér/le'e[0ppa)I/a/a/Lva/me, Jp{rlbﬂ?é;defmm&gﬂ: f CSD z z Z 2 (Z o mit

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

3 MM smoked salmon and cream cheese Brownie au chocolat tiede, avec (réme Chantilly

(‘%W (ZW c7(o/y€1mw % C@ “’173”(9 6316@ cZe/ze%af it %Me CS)W Warm chocolate brownie with whipped cream

Euf poché facon Bénédicte avec sauce Hollandaise ]

VLD ”0/{5'7”[5 e be””€ des alpages Poached eggs Benedict style with Hollandaise sauce Saladine de fruits frais
Bread hasket, 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




