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GRANDZSEHZRESTAURANT

Willkommen in unserem Jugendstilsaal des Hotels Walther. Hier vereinen sich
Elemente der Belle Epoque mit moderner Innenarchitektur zu einem nicht
alltaglichen Mix aus Stilen und Materialien. Der Saal ist eine lebendige Collage
aus Tradition, verspielten Farben und Stoffen, die ein einzigartiges Ambiente
schaffen.

Geniessen Sie eine kulinarische Reise mit unserer zeitgemass interpretierten
franzosischen Kiiche, welche eine Fiille geschmacklicher Uberraschungen
prasentiert. Nicht nur Zutaten und Aromen verschmelzen, sondern auch
Handwerk und Innovation in jedem sorgféltig zubereiteten Gericht.

Wir wiinschen Thnen einen genussvollen Aufenthalt.

Anne-Rose und Thomas Walther

mit Peter Maxlmoser, Fxecutiv Ktichenchef
und dem gesamten WALTHER-Team



/.UM BINSTIEG
CHAMPAGNER / FRANCIACORTA

LAURENT-PERRIER LA CUVEE BRUT
WALTHER-FRANCIACORTA SATEN DOCG

ROSE

ETNA ROSATO DOC Girolamo Russo 2020

WEISSWEIN

SAUVIGNON [LAFOA Colterenzio 2021
SKRIPT CHARDONNAY Hallau AOC 2020

10cl
10cl

10cl

10cl
10cl

CHF 18
CHF 12

CHE 1

CHF 12.50
CHEF 12



SUPPEN

VTOMATEN-SAFRANESSENZ,
Kleiner gefullter Windbeutel

SPECKSUPPCHEN
Parmesan-Cracker

VORSPEISEN

ENTENLEBERSCHNITZEL - CAFE DE PARIS JUS

Geschmorte Topinambur - Topinambur-Chips

YMOZZARELLA - ARTISCHOCKE

Pinienkerne - Krauter-Vinaigrette

VITAMINE

Y NUSSLISALAT - FRENCH DRESSING

Radieschen - Sprossen

CHEF 12

CHEF 12

CHEF'18

CHEF 21

CHE9



HAUPTGERICHTE

AUFGESCHNITTENES CHATEAUBRIAND CHF 45

Cognac-Pfeffersauce - Butterrosti aus dem Ofen
Gebratenes Wurzelgemuse

ZANDERFILET - KNOBLAUCHSAUCE CHF 45
Pommes allumettes - Provenzalisches Gemtise

VSPINAT-RICOTTA RAVIOLI CHF 29
Knuspriger Salbei - braune Butter

WEINEMPFEHLUNG

WEISSWEIN
515 MERLOT BIANCO ROVERE, Guido Brivio, Mendrisio 2021 CHEF 82

Die reiche Nase besticht zuerst durch Aromen, die den Holzausbau verraten: Vanille,
Kokos und Sandelholz werden von wiirziger Muskatnuss und Zimtstange unterstitzt.
Im Mund folgt dann die Fruchtexplosion mit herrlich saftiger Saure, spiirbarer
Mineralitdt und schoner Lange. Ein superber Schweizer Weisswein!

ROTWEIN
786 LES TERRASSES BARRIQUE DOC Alvaro Palacios 2019 CHF 88

Garnacha, Carifiena und Cabernet Sauvignon. Intensive Aromatik nach reifen
Friichten, exotischen Gewlirzen und die typische Graphit-Note. Konzentriert
im Gaumen mit starkem Riickgrat und doch feingliedrig mit eindriicklichem
Finale.



CHEF'S SPECIALS

TOURNEDOS VOM SAMEDANER BLLACK ANGUS RIND
Pommes Brisago - Champignon-Triffel Duxelles
Zucchetti-Hobel

SCHWEIZER MILCHKALB-STEAK

Zitronenjus - Plain in Pigna Frittes
Karotten mit Ahornsirup - Salbei
Valle Maggia Pfeffer-Sauerrahm

STEINBUTT-MEDAILLON

Sauce Poverella - Mini-Lattich mit Krauter-Vinaigrette
Jahrgangs-Sardine - gerostetes Holzofenbrot

4. Februar 2024

CHF 59

CHF 54

CHEF 5l



DESSERTS & KASE

KOSTLICHKEITEN VOM DESSERTBUFFET CHFE 25

APFELCAKE - ZABAIONECREME CHF 15

Uganda-Vanille-Glacé

AUSWAHL GEREIFTER KASESORTEN VOM WAGEN CHF 20

Chutneys - Birnenbrot

WEINEMPFEHLUNG

SUSSWEIN
[DONNAFUGATA — Ben Ryé passito di Pantelleria DOC 2021 10cl

Er bietet ein duftendes und komplexes Bouquet, das Noten von frischer Aprikose
und kandierter Orangenschale mit Nuancen der mediterranen Macchia umfasst.

Share your pics at #walthermoments

CHF 18



DEKLARATION & ALLERGIEN

Unsere Mitarbeitenden informieren und beraten Sie gerne beztiglich
Herkunft der Produkte und Zutaten in unseren Gerichten die Allergien oder
Intoleranzen auslosen.

ALLE PREISE IN CHF INKL. 8,190 MWST.



DAS GUTE ENDE

Allabendlich wird die HOTELBAR zum gediegenen Treffpunkt fiir gute Drinks
und Gesprache. Thre Zigarre geniessen Sie im FUMOIR.

Also part of the Walther family:

[La Trattoria - Restaurant Gondolezza - Hotel Steinbock Pontresina

LA TRAJT;, _

éGONDOLEZZA

@ steinbock

GASTSTUBEN


https://www.hotelwalther.ch/kulinarik/la-trattoria/
https://www.hotelwalther.ch/kulinarik/gondolezza/
https://www.hotelsteinbock.ch/

