OSTERMENU

Malakoff neu interpretiert mit Walliser Raclette-Kase AOP ,,.Dents-
de-Lion“ & gerdsteten Pinienkernen
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Trio aus gebratenen Eglifilets aus Loé&, Orangen-Beurre-blanc,
Rotkohlél
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Perlhuhnbrust, gefullt mit frischen Morcheln,
Risotto-Cromesquis, zartschmelzender Kern mit Tomme Vaudoise,
reduzierte Sauce mit kandierten Schalotten,

Frikassee aus Walliser Spargel mit Barlauchpesto
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Rhabarber-Eisparfait & Erdbeer-Variationen
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Kleiner Pistazien-Financier mit Griottines

CHF 68.

EMPFEHLUNG DES KUCHENCHEFS VEGETARISCHES GERICHT
Gebratenes Zanderfilet aus der Region, auf Coulant aus Risotto mit frischen
der Haut gebraten Morcheln
serviert auf einem Bett aus hausgemachtem Duo aus grinem und weif3em

Sauerkraut aus Champex-Lac Spargel aus Saillon
Mit Safran glasierte kleine Perlzwiebeln Perfektes Ei & Barlauchpesto
Beurre blanc mit Gamaret aus Genf
Gedampfte Kartoffeln CHF 32.

CHF 32.-

Unsere Gerichte k&dnnen Allergene enthalten.
Unser Personal steht IThnen fUr weitere Informationen zu diesem Thema gerne zur VerflUgung.



	MENU DE PÂQUES
	Le Malakoff revisité au fromage à raclette du Valais AOP Dents-de-Lion & pignons rôtis
	***
	Trio de perches de Loë rôties Beurre blanc à l’orange Huile de choux rouges
	***
	Le suprême de pintade farci aux morilles fraîches  Cromesquis de risotto, cœur fondant à la tomme vaudoise  Jus réduit aux échalotes confites  Fricassées d’asperges du Valais au pesto d’ail des ours
	***
	Parfait glacé à la rhubarbe & déclinaison autour de la fraise
	***
	Petit financier à la pistache et griottines
	CHF 68.
	SUGGESTION DU CHEF
	Pavé de sandre du Pays rôti sur peau  dressé sur un lit de choucroute artisanale de Champex-Lac  Petits oignons grelots glacés au safran  Beurre blanc au Gamaret de Genève  Pommes vapeur


	CHF 32.-
	OPTION VÉGÉTARIENNE
	Un coulant de risotto aux morilles fraîches  Duo d’asperges vertes & blanches de Saillon  Oeuf parfait & pesto d’ail des ours


	CHF 32.

	OSTERMENÜ
	Malakoff neu interpretiert mit Walliser Raclette-Käse AOP „Dents-de-Lion“ & gerösteten Pinienkernen
	***
	Trio aus gebratenen Eglifilets aus Loë, Orangen-Beurre-blanc, Rotkohlöl
	***
	Perlhuhnbrust, gefüllt mit frischen Morcheln,  Risotto-Cromesquis, zartschmelzender Kern mit Tomme Vaudoise, reduzierte Sauce mit kandierten Schalotten,  Frikassee aus Walliser Spargel mit Bärlauchpesto
	***
	Rhabarber-Eisparfait & Erdbeer-Variationen
	***
	Kleiner Pistazien-Financier mit Griottines
	CHF 68.
	EMPFEHLUNG DES KÜCHENCHEFS
	Gebratenes Zanderfilet aus der Region, auf der Haut gebraten serviert auf einem Bett aus hausgemachtem Sauerkraut aus Champex-Lac  Mit Safran glasierte kleine Perlzwiebeln  Beurre blanc mit Gamaret aus Genf  Gedämpfte Kartoffeln


	CHF 32.-
	VEGETARISCHES GERICHT
	Coulant aus Risotto mit frischen Morcheln  Duo aus grünem und weißem Spargel aus Saillon  Perfektes Ei & Bärlauchpesto


	CHF 32.

	EASTER MENU
	Malakoff revisited with Valais AOP Dents-de-Lion raclette cheese & roasted pine nuts
	***
	Trio of roasted Loë perch Orange-infused white butter sauce Red cabbage oil
	***
	Guinea fowl breast stuffed with fresh morels  Risotto cromesquis with a soft centre of Tomme Vaudoise cheese Reduced sauce with caramelised shallots Fricassee of Valais asparagus with wild garlic pesto
	***
	Rhubarb ice cream parfait & a selection of strawberry treats
	***
	Mini pistachio financier with morello cherries
	CHF 68.
	THE CHEF'S RECOMMENDATION
	A thick cut of local pikeperch, roasted skin-side down  served on a bed of homemade sauerkraut from Champex-Lac  Small pearl onions glazed with saffron  White butter sauce made with Gamaret from Geneva  Steamed potatoes


	CHF 32.-
	VEGETARIAN DISH
	A creamy risotto with fresh morel mushrooms  A selection of green and white asparagus from Saillon  A perfectly poached egg with wild garlic pesto


	CHF 32.


