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Wir méchten Sie mit unserer kulinarischen Reise durch die Schweiz
begeistern und bleibende Genussmomente schaffen. Unsere ersten
Etappen fUhrten uns nach Appenzell und weiter ins sonnige Tessin.

Reisen wir nun gemeinsam in das wunderbare WALLIS und
entdecken die regionalen und saisonalen Késtlichkeiten
sowie ausgewdhlte Spezialitdten aus diesem Kanton.
AUTHENTISCH - BODENSTANDIG — MIT LIEBE ZUBEREITET
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Wir freuen uns darauf, Sie mit unseren sommerlichen Kdstlichkeiten und
den dazu passenden Weinen verwdhnen zu dirfen.

Haben Sie eine entspannte und genussvolle Zeit bei uns im iheimisch
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UBERS WALLIS — WAS SIE VIELLEICHT NOCH NICHT WISSEN

Das Wallis zahlt zu den vielseitigsten Regionen der Schweiz und begeistert
mit imposanten Bergen, sonnenverwdhnten Rebbergen und einer traditionsreichen Kiche.

Hier sind einige Grinde, warum das Wallis so besonders ist:

BERGWELT UND NATUR

Das Wallis ist Heimat einiger der héchsten Berge der Schweiz — darunter das berthmte
Matterhorn. Gletscher, idyllische Taler und sonnige Wanderwege prégen die eindrucksvolle
Landschaft.

SONNE UND KLIMA

Mit Uber 300 Sonnentagen im Jahr gehort das Wallis zu den sonnigsten Regionen der
Schweiz. Das trockene Klima bietet ideale Bedingungen fUr Weinbau, Aprikosen und
regionale Spezialitaten.

WALLISER KUCHE

Die Walliser Kiche steht fur ehrliche und kraftige Genussmomente. SpezialitGten wie
Raclette, Trockenfleisch, Roggenbrot oder Cholera spiegeln die alpine Tradition und
Regionalitat wider.

WEINBAU MIT TRADITION

Das Wallis ist das grosste Weinbaugebiet der Schweiz. An den steilen Sonnenhdngen
gedeihen charaktervolle Weine wie Fendant, Heida oder Cornalin.

BRAUCHTUM UND LEBENSFREUDE

Traditionen werden im Walllis bis heute gepflegt — von Alpaufzigen Uber Kuhk&dmpfe der
EringerkUhe bis hin zu lebhaften Dorffesten und Musikveranstaltungen.

WALLISERTITSCH — EIN PAAR TYPISCHE WALLISER WORTER

GUETA TAG — Guten Tag

ASSU / ASSE — Essen

WIISWII — Weisswein

I'MORGU — FrUhstick

SCHPIES — Brot mit Aufschnitt, Kdse oder Konfi zum Abendessen
BAFZGER — Husten

AFTESCHJI — kleine Nachtmahlzeit
GSUNDU — Gesundheit

ARPASSU — erblicken, lauern, warten
BIDIL — Bauch

WANDRU — Wandern

Das Wallis verbindet alpine Tradition, herzliche Gastfreundschaft und
kulinarischen Genuss — ein StUck Schweiz mit ganz besonderem Charakter.
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HUUSGMACHTER APERITIF
ERFRISCHENDE SOMMERLIMONADE MIT APRIKOSEN akohofrei 5dl

VORSPEISEN
ROGGENBROT MIT HOBELKASEMOUSSE

Trockenfleisch | Trauben | Baumnuss-Vinaigrette

MINI WALLISER RACLETTE AOP IM PFANNLI

Kleine Kartoffeln | Cornichons | Silberzwiebeln

AUS DEM SUPPENTOPF

SUPPLI VOM WALLISER FENDANT

KartoffelwUrfeli | Trockenwurstchips

FLEISCH
GEFULLTES SPECKTASCHLI 8%

Mit Speck umwickeltes Kalbsbréat gefullt mit Doérraprikosen
Wallliser Bergk&se | Rahmsauce | Petersilien-KartoffelpUree | Aprikosen Chutney

GEBRATENES SCHWEINERACK 2009 @

Rotes Zwiebel-Traubenconfit | cremige Roggenkdrner von der MUhli aus Geuensee
Kleine gebratene Zucchini

VEGI

CHOLERA Keine Sorge — ansteckend ist hier hdchstens der Appetit. Walliser Spezialitat.
Gedeckter Kartoffel-Lauchkuchen | Sellerie-Apfelsalat | Baumnuss-Vinaigrette

DESSERT
JOGHURTCREME

Aprikosenkompott | lauwarmer Haselnuss Streussel | Mini-Rascholini

HUERAGUAT

Vanilleglace | Aprikosensorbet | Aprikosenspalten
Meringue Stickli | Schlagrahm

Apricotine im Reagenzglas

@ @ @ Diese Gerichte kdnnen gluten- und/oder laktosefrei oder vegan bestellt werden.
Bei Fragen zu Allergenen kdnnen Sie sich jederzeit an unsere Servicemitarbeiterinnen wenden.

Alle Preise in CHF inkl. MWST
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