Gourmet-Menü
Wir verwöhnen Sie als Gourmet mit einem Sieben-Gang-Menü der Sonderklasse. 
Immer saisonal angepasst, überraschen wir Sie mit Delikatessen und Gaumenfreuden, die Sie zu begeistern wissen. Fragen Sie nach diesem Hochgenuss.

Nur auf Vorbestellung

Nationalmannschafts-Menü 
Erstmals seit 20 Jahren kommt die Schweizer Kochnationalmannschaft wieder aus dem Wallis. Im November 2008 wurde das Team der Oberwalliser Rhoneköche 
vom schweizerischen Kochverband zur Schweizer Kochnationalmannschaft ernannt. Andreas Williner, Ihr Gastgeber im Schlosskeller, war Team-Mitglied 
und unser Patissier/Koch Mario Inderschmitten (Youngster 2012) ist noch aktives Mitglied der Schweizer Kochnationalmannschaft. Wir überraschen Sie gerne mit einem delikaten und fantasievollen Fünf-Gang-Menü und geben Ihnen gerne Auskunft über diesen kulinarischen Hochgenuss.

Nur auf Vorbestellung

Wintermenü
Seezungen-Muschelroulade auf Fenchelsalat und Apfelcarpaccio 
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Suppen Trilogie
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Rindsfilet mit Nusskruste an Rotweinsauce
Tagliolini, Marktgemüse
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Winterliche Eistapas aus Zimteis, Mandarinensorbet und Kastanieneis am Stiel
79.-

Genüssliches voraus

Frischer Blattsalat
8.50 

Gemischtes aus dem Garten
9.50

Cesarsalat mit Maispoulet, Speck Croutons und Parmesan
19.50

Tartar von Herbstpilzen mit getrockneten Tomaten auf Kürbis, 
21.00

Feldsalat und schwarzen Nüssen

Ente mit Honig glasiert auf Pasta mit Nüssen und Cranberrys 
22.00

Seezungen-Muschelroulade auf Fenchelsalat und Apfelcarpaccio 
23.00
Blick in den Suppentopf
Süsskartoffel-Apfelsuppe mit knusprigem Erdnuss-Pouletstick
14.00
Fenchel-Birnensuppe mit Riesencrevette auf Birnenchutney 
14.00

Sauerkrautsuppe mit Papayawürfeln und Speckespuma 
15.00

Safranisiertes Fisch-Kokos-Macchiato mit Champagnereis  
16.00

Feines vom Bauer

Maispoularde an Kokos-Currysauce 
37.00
Mandelreis und Ananas im Tempurateig


Schweinsfilet im Rohschinken mit Gorgonzola
39.00
auf Maultaschen und Marktgemüse
Lammrücken mit einer Honig-Salbeikruste auf Walliser Risotto, Marktgemüse
40.00
Rumpsteak Schlosskellerart, Kroketten und Marktgemüse
32.00
Rindsfilet Stroganoff an rassiger Sauce, Reis und Marktgemüse
45.00
Rindsfilet mit einer Nusskruste, Tagliolini und Marktgemüse
47.00

Kalbsleber mit Äpfeln an einer Calvadossauce, 
39.00

Kartoffelrösti und Saisongemüse
Doppeltes Filetsteak mit drei Saucen, 
96.00

Beilagen nach Wunsch, Saisongemüse (für 2 Pers.)
Fondue Chinoise / Bourguignonne auf Vorbestellung
55.00
Herrlich vegetarisch
Rotweinrisotto mit Mascarpone und Käsewürfeln im Sesammantel
25.00
Knusprige Mohnkartoffeln auf Linsengemüse und Peperonicoulis
26.00

Sauerkrautstrudel auf Stampfkartoffeln mit Rosinen, Saisongemüse
28.00

Walliser Cholera mit Salatigem 
22.00
Frisch aus dem Wasser

Saiblingfilet aus dem Neuenburgersee im Röstimantel 
auf Rahmsauerkraut
32.00
Zanderfilet mit mediterranen Miesmuscheln auf Kräuterrisotto 
38.00
Fisch-Potpourri auf Tagliatelle mit Marktgemüse an Safransauce
36.00

Eglifilets im Mandelbutter gebraten mit Tartarsauce, Salzkartoffeln
34.00
Schottischer Lachs an Chilischaum
38.00
auf glasierten Randen, Reis
Kander Stör mit Whiskykruste
42.00

auf safranisiertem Fenchelgemüse und Kartoffelperlen

Herkunftsbezeichnung

Kalb und Schwein: Wallis und restl. Schweiz; Lamm/Gitzi/Poulet: Schweiz, Frankreich; 
Rind: Schweiz, Irland, Argentinien, Australien 
Fisch: Bianchi Comestibles und Dyhrberg, Fideco, Tropenhaus Frutigen,Schweiz; 
Gemüse und Früchte: Bianchi, Wallis; Milchprodukte: Walker AG, Wallis
Allergiehinweis

Bitte zögern Sie nicht, unser Personal auf Allergien und Unverträglichkeiten hinzuweisen. 
Auf Allergene, gluten- und lactosefreie Ernährung u.a.m. nehmen wir gerne Rücksicht.
