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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 

 

Kürbisflan 

geräucherte rote Zwiebel / Essig 

schwarzer Knoblauch / Kürbisglace 

 

Tomatenvariation 

Meringue / Tomaten-Kaviar / Lenker Bleu 

 Olivenölglace / Pinienkerne 

 

Steinpilzravioli 

Bergkäse / Schalotten / getrocknete Tomaten 

 

Rettich «Cannelloni» 

Pilz Sud /  Süsskartoffel / Austernsaitling / Petersilie 

 

Colonel 

Mirabelle / Eau de Vie aus dem Moselgebiet 

 

Auberginensteak 

Vegane Jus / Buchweizen Gnocchi / Kohlrabi Duett 

 

Käsewagen 

Früchtebrot / Nüsse / Chutney 

 

Blondie 

Kardamom / Ziegenkäse / weisse Schokolade  

Salbei / Grapefruit 
 

 

Chiboust 

Milchschokolade / Passionsfrucht / Mango 

Miso / Chili / Buttermilch 
 

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

 informieren Sie unsere Mittarbeitenden auf Anfrage gerne. 
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Fr. 28 

Fr. 200 



  
 

 

 

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 

 

Kürbisflan 

geräucherte rote Zwiebel / Essig 

schwarzer Knoblauch / Kürbisglace 

 

Blumenkohl Velouté 

Kalbsbries / Pfifferlinge / Parmesan / Kaviar 

 

Steinpilzravioli 

Bergkäse / Schalotten / getrocknete Tomaten 

 

Heilbutt Filet 

Trüffel / Kohlrabi / Kalamansi / Gnocchi  

 

Colonel 

Mirabelle / Eau de Vie aus dem Moselgebiet 

 

Lammrücken aus dem Saanenland 

Zucchetti / Zucchettiblüte / Polentaespuma / Wasabi 

 

Käsewagen 

Früchtebrot / Nüsse / Chutney 

 

Blondie 

Kardamom / Ziegenkäse / weisse Schokolade  

Salbei / Grapefruit 
 

 

Chiboust 

Milchschokolade / Passionsfrucht / Mango 

Miso / Chili / Buttermilch 

 

 

 

Herkunft:  

Kalb – CH, Kaviar – FR,  Heilbutt - NO, Lamm – CH, Brot - CH 
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