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Herzlich willkommen im Restaurant Azalée 

 

Unser Küchenchef Johannes von Siebenthal präsentiert stolz seine Speisekarte.  

Sein Fokus liegt auf Nachhaltigkeit, Saisonalität und höchster Qualität. 

Das Menü spiegelt diese Werte wider. 

 

Menu Degustation Vegetarisch  

 
 

Sauerteigbrot 

Bergbutter / Olivenöl / Fleur de Sel 

 

Tomatenvariation 

Meringue / Tomaten-Kaviar / Lenker Bleu 

 Olivenölglace / Pinienkerne 

 

Rote Beete in Kaffeepulver gegart 

Labneh / Salzzitrone / Minze / Sumach 

 

Steinpilzravioli 

Bergkäse / Schalotten / getrocknete Tomaten 

 

Kartoffel «Cannelloni» 

Pilz Sud /  Süsskartoffel / Austernsaitling / Petersilie 

 

Colonel 

Weinbergpfirsich / Eau de Vie 

 

Auberginensteak 

Vegane Jus / Buchweizen Gnocchi / Kohlrabi Duett 

 

Käsewagen 

Früchtebrot / Nüsse / Chutney 

 

Blondie 

Weisse Schokolade / Tonkabohne / Crème Fraiche  

Erdbeersorbet / Erdbeergel / Zitronenmelisse 

 

 

Entremet 

Brombeere / dunkle Schokolade / Honiggel /  

Honig-Rosmarin Glace / Haselnüsse / Lavendel 

 

 Über Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslösen können, 

 informieren Sie unsere Mittarbeitenden auf Anfrage gerne. 
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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 Küchenleitung an seinen  

Schwiegersohn Johannes abgegeben. 

 

Menu Degustation 
 

 

Sauerteigbrot 

Bergbutter / Olivenöl / Fleur de Sel 

 

Tomatenvariation 

Meringue / Tomaten-Kaviar / Lenker Bleu  

Olivenölglace / Pinienkerne 

 

Zander Ceviche 

Radieschen / Feige / Sauerklee / Kürbiskernbrot 

 

Steinpilzravioli 

Bergkäse / Schalotten / getrocknete Tomaten 

 

Gebratene Jakobsmuscheln 

Buttermilch-Heu Sud / Fenchel  

Agnolotti Tricolore / Salsiccia 

 

Colonel 

Weinbergpfirsich / Eau de Vie 

 

Perlhuhn Suprême 

Wildkräuterfarce / Kalbszunge 

Gruyère / Lauch / Serviettenknödel 

+ Sommertrüffel 

 

Käsewagen 

Früchtebrot / Nüsse / Chutney 

 

Blondie 

Weisse Schokolade / Tonkabohne / Crème Fraiche  

Erdbeersorbet / Erdbeergel / Zitronenmelisse 
 

 

Entremet 

Brombeere / dunkle Schokolade / Honiggel  

Honig-Rosmarin Glace / Haselnüsse / Lavendel 
 

 

Herkunft:  

Zander – CH, Perlhuhn - CH, Jakobsmuschel - FR, Salsiccia – CH 
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