
 
 

 

 
 

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 

 

Variation de Tomates 

Meringue / caviar de tomate / Bleu de Lenk   

Glace à l’huile d’olive / Pépins de pin 

 

Betterave rouge au grué de café 

Labneh / citron salé / menthe / sumac 

 

Raviolis aux Bolets 

Fromage de montagne / échalotes / tomates séchées 

 

 «Cannelloni» au pommes de terre 

Bouillon de champignons / Patate douce /  

pleurote / Persil 

 

Colonel 

Pêche de vigne / Eau de vie 

 

Steak d'aubergine 

Duo jus végan / gnocchis au sarrasin / Duo de chou-rave 

 

Chariot de fromages 

Pain au fruit sec / noix / chutney 

 

Blondie 

Sorbet à la fraise / Chocolat blanc / Fèves de tonka 

Crème Fraiche / Gel à la fraise / Mélisse-citronnée 

 

 

Entremet 

mûre / chocolat noir / gel au miel / glace miel-romarin  

noisettes / lavande  

 

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 

 

Variation de Tomates 

Meringue / caviar de tomate / Bleu de Lenk   

Glace à l’huile d’olive / Pépins de pin 

 

Ceviche de filet de sandre 

radis / figues / oxalis / Pain au graine de courge 

 

Raviolis aux Bolets 

Fromage de montagne / échalotes / tomates séchées 

 

Coquilles saint-Jacques grillées  

Nage de babeurre et foin d’alpage/ fenouil  

Agnolotti Tricolore / Salsiccia 

 

Colonel 

Pêche de vigne / Eau de Vie 

 

Suprême de pintade  

Farce d’herbes sauvages / langue de veau / gruyère / poireau  

« Serviettenknödel » / carotte marinée / crème de céleri 

+ Truffes d'été 

 

 Chariot de fromages 

Pain au fruit sec / Noix / Chutney 

 

Blondie 

Sorbet à la fraise / Chocolat blanc / Fèves de tonka   

  crème Fraiche / Gel à la fraise / Mélisse-citronnée 

 

 

Entremet 

mûre / chocolat noir / gel au miel / glace miel-romarin 

 noisettes / lavande  
 

Origines : coquilles saint jacques : FR, Sandre : CH, Pintade: CH, caviar : FR, Salsiccia - CH 
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