ALPENBODEN TRIFFT
ASIATISCHE AROMEN

Im The Restaurant ist jedes Gericht eine Hommage an seinen Ursprung.

Links: raffinierte europaische Kreationen, verwurzelt in lokalen, saisonalen Zutaten. Rechts: kraftvolle asiatische Aromen mit einer feurigen Note.

Vereint durch einen achtsamen Umgang mit Ressourcen und tiefem Respekt vor der Natur,
spiegelt unsere Speisekarte eine Kiiche wider, die im Einklang mit ihrer Umgebung steht.

VORSPEISEN

in krdutern gegartes riicken | mais | balsamicoessig | sommertriffel

spargel-texturen | minze | gurke

oona-kaviar | aubergine | zucchini | rettich | melone

rinderbriihe | perlgraupen | wurzelgemiise | schwarzer triffel

velouté aus andermatter rohmilch | nussbutter | urner bauerngemise

rindstatar | kaffir-limette | friihlingszwiebel | koriander

spargel-tempura | paprika | chili-mayonnaise

wassermelone | gurke | friihlingszwiebel | minze

erdnuss | rindfleisch | eiernudeln | shiitake-pilz | bambus

cremige gelbe linsensuppe | brot-chips | koriander

HAUPTSPEISEN

andermatter yak - ravioli | kirschtomate | salbei | belper knolle

pilz-steak | mandel | ingwer | paprika

mangold | aprikose | mandel | dill

fenchel | krautersalat | gurke | verjus

andermatter honigglasur | zucchini-blite | pinke apfel | gerste

18 stunden gegarte brust | karotte | haselnuss | rettich | sbrinz-sabayon

geschmortes rind | wacholder gerauchert | molke | steckriibe | heu-jus

brust & keule | sommererbsen | kamille | pfifferlinge | bier-jus

reisnudeln | erdnuss | mungbohnensprossen | tofu | garnele

geschmack indiens | gemiise-kofta | currysauce | indische gewiirze

tandoori-gebacken | zwiebeln | paprika | joghurt-minz-sauce

korma-sauce | mandel | tomaten-chutney | koriander

griines curry | zucchini | griine bohnen | chili | zwiebel | sesam

gebratenes filet | zwiebeln | tamarindensauce | knoblauch

ananas-curry | bohnen | limettenblatt | thai-basilikum | gebratener reis

bérlauch | erdnuss-currysauce | zitronengras

naan-auswahl aus unserem tandoor-ofen: 1l
natur | knoblauch | koriander | kdse

Unser gesamtes Fleisch und unser Fisch stammen ausschliesslich aus der Schweiz.
Alle Preise verstehen sich in CHF und inklusive Mehrwertsteuer.
Bei Allergien oder Unvertraglichkeiten wenden Sie sich bitte an unser Personal.
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MIT SORGFALT KOMPONIERT,
VON DER SAISON INSPIRIERT

Unsere Men(s sind eine Hommage an Handwerkskunst, Harmonie und Herkunft. Ob in der alpinen Tradition verwurzelt
oder mit asiatischen Nuancen verfeinert - jeder Gang spiegelt unser Bekenntnis zu regionalen Produkten, achtsamer
Beschaffung und dem Rhythmus der Jahreszeiten wider.

THE CHEDI SHARING THE ASIAN SHARING

in krautern gegartes riicken | mais

| balsamicoessig | sommertriiffel wassermelone | gurke | friihlingszwiebel | minze
variationen vom spargel | minze | gurke hiihnerleberpastete | frihlingszwiebeln | chili | garnelencracker
velouté von andermatter rohmilch | nussbutter gelbe linse | brot-chips | koriander

| urner bauerngemdise

korma-sauce | mandel | tomaten-chutney
andermatter yak-ravioli | kirschtomate | salbei | koriander
| belper knolle

tomatensud | bockshornklee

reisnudeln | erdnuss | mungbohnensprossen
mangold | aprikose | mandel | dill | tofu | garnelen

geschmortes rind | wacholder gerauchert

| molke | steckriibe | heu-jus knuspriger knoblauch | paprika | schalotten

gebratener reis

madagaskar 70 % schokolade | koa kirsche | mandel

MENU 149 PRO PERSON MENU 149 PRO PERSON
WEINBEGLEITUNG 89 PRO PERSON WEINBEGLEITUNG 89 PRO PERSON
THE VEGAN THE DIM SUM

har gao - teigtasche mit garnele
ap gao - teigtasche mit ente
char siu gao - gegrilltes schweinefleisch kantonesischer art

junges gemdise | wilde krauter | apfel | samen

beef siu mai - klassischer rindfleisch-dumpling
char siu bao - bbg-schwein im fluffigen hefe kléschen
gu gao - teigtasche mit shiitake und weiftem triffel
choi gao - teigtasche mit gemuse

mangold-texturen | mandeln | pfirsich

hoi sing gao - teigtasche mit jakobsmuschel und garnelen

gerste | pilze | wurzelgemise | heurauch

frihlingsrolle - chinesisches gemise
knuspriger garnelen-wonton
vegetarischer knuspriger gemiise-wonton

aprikose | mandel | holunderbliite pekingese ap gao - enten-dumpling
sojasauce & hausgemachte chillisauce

EIN STUCK - 7

MENU 99 PRO PERSON VIER STUCK - 28
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