
 

 

 

Herzlich willkommen im Restaurant Azalée 

 

Unser junger 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 

 

Sellerieblume 

Granny Smith Apfel / Périgord Trüffel / Zitrone 

 

Geröstetes Kürbistartar 

Haselnüsse / Ingwer / Kreuzkümmel 

 

Steinpilzravioli 

Bergkäse / Schalotten / getrocknete Tomaten 

 

Wirsing 

Süsskartoffel / Tofu / Preiselbeere 

 

Colonel 

Grapefruit / Rosmarin / “Tschin” Gin 

 

Spitzkohl 

Pommes dauphine / Ingwer / Zitronengras 

Fingerlimes / Miso 

 

Käsewagen 

Trockenfrüchte / Nüsse 

 

Pflaumen Tartelette 

Pflaumen Kaviar / Doppelrahmfrischkäse 

Pflaumensorbet / Meringue 

 

 

Schokoladen Entremet 

Balsamicoglace / Karamell / Portwein / Vanille 

 

 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 

 

Sellerieblume 

Granny Smith Apfel / Périgord Trüffel / Zitrone 

 

Jakobsmuscheltartar 

Mostbröckli / Brioche / Rote Beete Sorbet / Kaviar 

 

Steinpilzravioli 

Bergkäse / Schalotten / getrocknete Tomaten 

 

Zanderzopf 

Salicorn Gyozas / Artischoken /Bergamotte / Dashibrühe 

 

Colonel 

Grapefruit / Rosmarin / “Tschin” Gin 

 

Coq au vin 2.0 

Kartoffel Mille feuille / confierter Champignon 

gepickelte Karotte / Selleriecreme 

 

Käsewagen 

Trockenfrüchte / Nüsse 

 

Pflaumen Tartelette 

Pflaumen Kaviar / Doppelrahmfrischkäse 

Pflaumensorbet / Meringue 

 

 

Schokoladenentremet 

Balsamicoglace / Karamell / Portwein / Vanille 

 

 

Herkunft:  

Zander – CH, Coquelet - CH, Jakobsmuschel - FR, Mostbröckli – Saanenland CH, Kaviar -  
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