
 

 

 
 

 

 

Bienvenue au Restaurant Azalée 

 

Notre chef Johannes von Siebenthal est fier de présenter son menu.  

Il met l'accent sur la durabilité, la saisonnalité et la plus haute qualité. 

Le menu reflète ces valeurs. 

 

Menu Dégustation Végétarien  
 

Pain au levain 

Beurre de montagne / Huile d'olive / Fleur de sel 

 

Fleur de céleri 

Pomme Granny Smith / truffe du Périgord / citron 

 

Tartare de citrouille rôtie 

noisettes / gingembre / cumin 

 

Raviolis aux Bolets 

Fromage de montagne / échalotes / tomates séchées 

 

Chou de Savoie 

Patate douces / tofu / airelles rouges 

 

Colonel 

Pamplemousse / romarin / Gin “Tschin” 

 

Chou pointu 

Pommes dauphine / Gingembre / Citronnelle  

Fingerlimes / Miso 

 

Chariot de fromages 

Fruits séchées / Noix / Chutney 

 

Tartelette au prune 

caviar de prune / fromage frais double-crème 

sorbet de prune / meringue 

 

 

Entremet au chocolat 

Glace au balsamique / caramel 

vin de porto / vanille 

 

 

Notre équipe est avec plaisir à votre disposition pour les informations 

en regardant des allergies et intolérances. 
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Johannes est originaire de la pittoresque région de la Moselle en Allemagne et travaille 

déjà pour Michel en tant que sous-chef depuis six ans, ce qui lui a permis d'apprendre 

beaucoup de lui. À partir d'août 2024, Michel a confié la gestion de la cuisine à son  

beau-fils Johannes. 

 

 

Menu Dégustation 

 

 

Pain au levain 

Beurre de montagne / Huile d'olive / Fleur de sel 

 

Fleur de céleri 

Pomme Granny Smith / truffe périgord / citron 

 

Tartare de coquilles saint jacques 

viande séchée « Mostbröckli » / Brioche 

sorbet de betteraves rouges / caviar 

 

Raviolis aux Bolets 

Fromage de montagne / échalotes / tomates séchées 

 

filet de sandre entresse 

Gyozas au salicorne / artichauts 

 bergamote / bouillon Dashi 

 

Colonel 

Pamplemousse / romarin / Gin “Tschin” 

 

Coq au vin 2.0 

Mille-feuille de pommes de terre / champignon confit 

carotte marinée / crème de céleri  

 

Chariot de fromages 

Fruits séchées / Noix / Chutney 

 

Tartelette au prune 

caviar de prune / fromage frais double-crème 

sorbet de prune / meringue 

 

 

Entremet au chocolat 

Glace au balsamique / caramel 

vin de porto / vanille 

 

Origines : coquilles saint jacques : FR, Sandre : CH, Mostbröckli: CH ,Coquelet: CH, caviar : FR 
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