Gourmet-Restaurant

AZALEE

HERZLICH WILLKOMMEN IM RESTAURANT AZALEE!

UNSER JUNGER KUCHENCHEF JOHANNES KRATZ PRASENTIERT STOLZ SEINE SPEISEKARTE.
SEIN FOKUS LIEGT AUF NACHHALTIGKEIT, SAISONALITAT UND HOCHSTER QUALITAT.
DAs MENU SPIEGELT DIESE WERTE WIDER.

MENU DEGUSTATION VEGETARISCH 2 FR. 180

SAUERTEIGBROT
BERGBUTTER / OLIVENOL / FLEUR DE SEL

RANDENVARIATION
PERIGORD-TRUFFEL / APRIKOSE / LAUCH FR. 55

KURBISTARTELETTE

KORIANDER / KURBISKERNE / BLUTORANGE Fr. 29
STEINPILZRAVIOLI
BERGKASE / SCHALOTTEN / GETROCKNETE TOMATEN FRr.29/39
A{TLES VON DER KAROTTE ER. 29,39
KUMMEL / BELPER KNOLLE
COLONEL FR. 22
BITTERORANGE / WHISKY
KRAUTERRISOTTO FR.32/42
ARTISCHOKE / TOMATE / MESCAL
KASEWAGEN FR. 24/28
TROCKENFRUCHTE / NUSSE
ECLAIR FR. 24
HEU / MILCH / BLUTE
FR. 26

BAVAROISE
SCHOKOLADE / QUITTE / KAFFEE / HONIG

UBER ZUTATEN IN UNSEREN GERICHTEN, DIE ALLERGIEN ODER INTOLERANZEN AUSLOSEN KONNEN,
INFORMIEREN SIE UNSERE MITTARBEITENDEN AUF ANFRAGE GERNE.



Gourmet-Restaurant

AZALEE

JOHANNES STAMMT AUS DEM MALERISCHEN MOSELGEBIET IN DEUTSCHLAND UND HAT BEREITS SECHS
JAHRE LANG BEI MICHEL ALS SOUS-CHEF GEARBEITET, WODURCH ER VIEL VON IHM LERNEN DURFTE.
PER AUGUST 2024 HAT MICHEL DIE KUCHENLEITUNG AN SEINEN ZUKUNFTIGEN

SCHWIEGERSOHN JOHANNES ABGEGEBEN.

MENU DEGUSTATION

SAUERTEIGBROT
BERGBUTTER / OLIVENOL / FLEUR DE SEL

RANDENVARIATION
PERIGORD-TRUFFEL / APRIKOSE / LAUCH

KALBSTARTAR
SAUERRAHM / KAVIAR / RUCOLA

STEINPILZRAVIOLI
BERGKASE / SCHALOTTEN / GETROCKNETE TOMATEN

ZANDERFILET
KURBIS / SCHNITTLAUCH

COLONEL
BITTERORANGE / WHISKY

LAMM
ERBSE / SCHWARZER KNOBLAUCH

KASEWAGEN
TROCKENFRUCHTE / NUSSE

ECLAIR
HEU / MILCH / BLUTE

BAVAROISE
SCHOKOLADE / QUITTE / KAFFEE / HONIG

HERKUNFT: KALB/ SIMMENTAL (CH), ZANDER/ TESSIN (CH), LAMM/ LAUENEN (CH)
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