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VorsPciscn (kalt)

Gemischter Blattsalat mit gersteten Kernen
Niisslisalat mit Ei und gebratenem Speck

Tatar von feinstem Walliser Trockenfleisch,
mit Rucolasalat

Walliserteller
Hauchdiinn geschnittenes Walliser Trockenfleisch
Wourst-Spezialititen, Hobelkise und feines Roggenbrot

Suppcn

Tomatensuppe mit Kriutern “Walliser Art*
Chamoson Fendantsuppe

Walliser Biersuppe mit Kise

Vorspciscn (warm)

Feine Gemiise - Ravioli mit grilliertem Gemiise
an leichter Rahmsauce und frischen Kriutern

Safran-Risotto mit gebratenen Riesencrevetten
und frischem Rucola

CATERING | EVENTS

Fin Betrieb der ZF\/-—(Jntcrnehmungen

www.henris.ch - catering@hcnris.ch

Alle Preise inkl. MwSt.

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

9-50
12.50

15.50

16.50

8.50

9.50

9.50

12.50

16.50



Hauptspciscn

Feine Gemiise - Ravioli mit grilliertem Gemiise
an leichter Rahmsauce und frischen Kriutern

"Walliser Steak" zartes Schweinsnierstiick mit Tomaten
und Raclettekise iiberbacken serviert mit Kartoffelstock

Gebratener Kalbs-Hohriicken an einer Syrahreduktion
knackig gegartes Saisongemiise und Aprikosenspitzli

Rindsfiletmedaillon an einer Syrahreduktion
knackig gegartes Saisongemiise und Aprikosenspitzli

Safran-Risotto mit gebratenen Riesencrevetten
und frischen Rucola

Walliser K ssefondue

Zu allen Fondue-Variationen servieren wir Ihnen kleine Kartoffeln und Brotwiirfel.

Fondue traditionelle
Das Ur- Rezept von feinsten Walliser Kése

Fondue mit Steinpilzen und Kriutern
Ein Rezept aus dem Wallis. — Speziell anders.

Fondue mit Morand Williams

und Birnenstiickli
Das mit dem gewissen Etwas — Probieren lohnt sich!

Kaclcttc auf dem Candlc~]__ig|1t Rechaud

Woalliser Raclette AOC
Mit Kleine Kartoffeln, Cornichons, Silberzwiebeln

CATERING | EVENTS

Fin Bctrieb der Zr:\/--(/lntcmchmungcn

www.henris.ch - catcring@hcnris.ch

Alle Preise inkl. MwSt.

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

20.50

31.50

44.50

49.50

32.50

31.00

36.00

35.00

31.00



Desserts und K sse

Gebrannte Creme mit Aprikosen
und frischen Friichten garniert

Zimtsternglacé mit lauwarmen Zwetschgen

und Rahm

Schoggi Kuchen mit Doppelrahm
und Vanilleglace

Zwetschgensorbet mit La Vieille Prune

Walliser Kise-Teller (4 verschiedene Sorten)
mit Trauben und Roggenbrot

Unsere Siissweinempfehlung: scl

Domaine I'Ermitage Muscat CHEF 8.00

Vin doux Frankreich, 2010

Rind: Australien /Kalb: Schweiz /Schwein: Schweiz

CATERING | EVENTS

Fin Betrie}) der ZF\/--Unternehmungen

www.henris.ch - cat’ering@henris.ch

Alle Preise inkl. MwSt.

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

12.50

12.50

12.50

I1.50

16.00

socl

40.00



