Mit Liebe zubereitet & serviert

Wo die Liebe
den Tisch deckt,
schmeckt das Essen
am besten!

Franzosisches Sprichwort

Schon, dass Sie bei uns sind und sich von uns kulinarisch verwohnen lassen.

Wir wunschen lhnen einen angenehmen Genuss...

Doris & Roger Nellen-Seiler mit dem Riederhof-Team



Unsere Kleinen, sind unsere Grossten

Pasta Pasta... natur 8.50
mit Tomatensauce 12.50
mit Hackfleischsauce 15.50
Chicken Nuggets (6 Stuick) mit Pommes frites 15.50
Paniertes Schweinsschnitzel mit Pommes frites & Ruebli 16.50
Portion Pommes frites 9.00

Bitte beachten Sie, dass die Kinderteller fr Kinder bis 15 Jahre angeboten werden.
FUr Erwachsene wird pro Gericht plus CHF 10.00 berechnet.

Dessert
Dino-Tasschen - (Sera / Lila, Bronto / Grun, Aris / Blau, Rex / Braun) 7.00
Kids-Dream - 1 Kugel Vanille- oder Erdbeerglace mit Smarties & Brezel 4.50

Die kleine Raupe Leonie zu Besuch auf der Riederalp

Die kleine Raupe Leonie hat heute wie Du, einen Tagesausflug auf die Riederalp gemacht. Die
Biene Sumsi hatte ihr von der wunderschénen Pflanzenwelt auf der Riederalp erzahlt, von den
vielen feinen Krautern und den bunten Blumen. Nun wollte sich die Raupe Leonie, das selbst
ansehen und sich dort den Bauch mit den frischen Krautern, Blattern & Bliten vollschlagen.

Bei der Seilbahnstation West angekommen, hat sich die kleine Raupe Leonie einen ersten
Uberblick verschafft. Sie hat sich in Richtung Villa Cassel aufgemacht, denn dort oben soll es
ganz besonders zarte Krauter geben. Auf dem Weg dorthin ist ihr das Murmeltier Isidor
begegnet. Isidor hat ihr von seinem Leben auf der Riederalp erzahlt und dass es gerade auf
dem Weg in den Aletschwald ist. Dort riecht es immer so gut, nach wirzigen Arven und frischer
klarer Bergluft. Dort hat sich das Murmeltier Isidor mit seiner Familie einen wunderschdnen
unterirdischen Bau gemacht, hier verbringt es den ganzen Winter. Sobald im Frahling die
warmende Sonne den Schnee zum Verschwinden bringt, begeben sich die Murmeltiere wieder
aus ihrem Winterschlaf und freuen sich Uber die ersten, zarten Krauter... mmh weisch wie fein
das isch... und so begeben sich die beiden in den Aletschwald und freuen sich auf ihre Mahlzeit,
die sie dort vorfinden werden.

Und wer weiss, vielleicht begegnest Du ja bei Deinem Rundgang auf der Riederalp, der kleinen
Raupe Leonie und dem Murmeltier Isidor... @by Doris Nellen-Seiler



Zum Einstieg - Leicht und bekémmlich

Bunter Blattsalat

Gemischter Salat

Bunter Blattsalat mit sautierten Eierschwammli
an Baunuss-Himbeer Dressing

Spitzkohlsalat mit Speck
Randen Carpaccio mit lauwarmem Ziegenkase & Akazienhonig
Rinds Carpaccio verfeinert mit Olivendl, Rucola & Parmesanspane

Rinds Tatar «Riederhof» 80g
mit Butter & Toast 160 g
Auf Wunsch verfeinert mit Whisky oder Cognac

Eine Tasse voll Gluck

Tagessuppe, as het solangs het

Rindskraftbruhe Natur
mit Ei oder Sherry

Wildkraftbrihe mit Steinpilzravioli

Karbiscreme Suppe mit gerosteten Kernen und Kerndl

12.00

14.50

15.50

12.00

19.50

24.50

26.50
37.50
+2.50

9.00

8.50
+2.00

10.50

12.50



Fischgenuss - Genuss pur

Ein Gaumengenuss - Walliser Egli

Die Walliser Egli werden in Wasser aus dem Létschbergmassiv bei der Firma Valperca AG in
Raron aufgezogen und stammen aus kontrollierter Schweizer Produktion. Ein qualitativ
hochwertiger Fisch - mit hervorragendem Geschmack.

Gebackene Walliser Eglifilets mit hausgemachter Sauce Tatar

Krauter-Kartoffelstampf & kleinem buntem Blattsalat 44.00
Saiblings Filet gebraten, Krautersauce, Weisswein Risotto und Brokkoli 36.00
Bandnudeln mit Lachs an Safransauce 29.50

Spaziergang durch den Garten

Hausgemachte «Gommer Chouera» mit buntem Salatbukett 26.00
Bergkaseravioli mit Truffelsauce 28.00
Waldpilz Risotto mit buntem Herbstgemuse 28.00
Kunterbunter Herbstteller mit Marroni & Preiselbeer-Apfel 28.00

Vegi Burger im Mais-Bun mit Sweet Potatoes Fries & Aioli Sauce 28.00



Der H6hepunkt - Klassiker

Schnitzel paniert mit & Pommes frites und buntem Gemuse
Schnitzel vom Kalb

Alpler Cordon bleu vom Schwein,
gefullt mit Schinken & Bergkase

Kalbsgeschnetzeltes Zurcher Art
mit feiner Champignonsrahmsauce & Butterrosti

Entrecdte mit hausgemachter Pfeffersauce,
Pommes frites & Gemuse

Entrecdte mit « Cafe de Paris » Uiberbacken & Pommes frites

Portion GemuUse extra

Herbstlich, bunt & wild

Geschmorte Hirschschulter, Kartoffel-Selleriepuffer & Apfelrotkraut

Rehmedaillons mit Wildrahm-Sauce,
Kartoffeltatschli & Butterkohlrabi

Hirschgeschnetzeltes mit Waldpilzen,
Nuss-Serviettenknddel & gedlnstetem Rosenkohl

Wildschwein-Entrecéte, Portweinsauce-
hausgemachter Kurbis-Kartoffelstock & geschmortes Gemuse

Alle unsere Wildgerichte werden mit herbstlichen Garnituren serviert.

32.50

39.50

39.00

45.00

46.00

46.00

7.50

34.50

36.00

36.00

41.00



Haus-Spezialitaten - auf Vorbestellung

Wird ab 2 Personen fiir Sie zubereitet

Rehricken «Forsterinnen Art» 59.00 pro Pers.
Mit Trauben & Waldpilzen, hausgemachten Wildbeilagen und reichhaltigem buntem
Herbstgemuse

wird in 2-Gangen serviert.

Chateaubriand mit Sauce Béarnaise, 62.00 pro Pers.
Mit Beilagen nach Wahl und reichhaltiger Gemuseauswahl

wird in 2-Gangen serviert.

FUr diese Fleischgerichte bendtigen wir eine Zubereitungszeit von ca. 40 Minuten.
Wir empfehlen Ihnen zum Einstieg eine unserer Vorspeisen.

Widme dich der Liebe
und dem Kochen
mit ganzem Herzen.

Dalai Lama



Das Beste kommt zum Schluss

Herzhaft & himmlisch - was darf es sein...

Kaseauswahl 4 Stuck mit hausgemachtem-Chutney und Brot 18.50
Zuger Kirschtorte 9.00
Marroni-Birnen Tirami su 13.50
Creme Brilée «Riederhof-Style» 14.50
Hausgemachter Apfelstrudel mit Vanilleschaum & Zimtglace 14.50
Schokoladenkuchen mit Himbeeren & Vanilleglace 16.50
Coffee-Time - Genussmoment nach dem Essen 7.50

Eine Kugel Mdvenpick-Glace nach Wahl
mit einem feinen Espresso oder Kaffee von der RGsterei Sempione

Movenpick-Glace Kugel nach Wahl 3.90
mit Rahm +1.50

Vanilla Dream / Caramelita / Strawberry / Swiss Chocolate / Pistachio /
Espresso Croquant / Stracciatella / Maple Walnut / Panna /
Apricot-, Lemon&Lime oder Raspberry&Strawberry Sorbet

Tipp - Feine Coupes finden Sie in unserer Mévenpick-Glacekarte

Deklaration und allgemeine Infos

Liebe Gaste & Freunde

Wo moglich kaufen wir die verwendeten Produkte aus der Region, ansonsten in der
Schweiz ein. Wir legen Wert auf Qualitatsprodukte und einen bewussten Umgang mit
den Lebensmitteln - damit Sie einen einwandfreien Genussmoment erleben durfen.



Wir kochen frisch fiir Sie - daher kann es, bei grossem Gasteaufkommen, zu
Wartezeiten kommen, wir danken fiir lhr Verstandnis.

Uber weitere Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen
auslésen konnen, informieren Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne.

4

*,

*

Auf die Verwendung von Geschmacksverstarker wie Glutamat verzichten wir
bewusst.

*,

o Unsere Suppen und Saucen enthalten keine Gluten und werden mit frisch
hergestellten Jus zubereitet.

Rind Schweiz / Irland

Kalb Schweiz

Schwein Schweiz

Egli Schweiz - Wallis

Saibling Deutschland

Lachs Norwegen

Wildschwein Deutschland

Reh & Hirsch aus heimischer Jagd und Osterreich

Die Preise verstehen sich in Schweizerfranken und inkl. 7.7 % MwSt.

Wir akzeptieren folgende Kredit & Debitkarten: Maestro, V-Pay, Master Card, Visa,
Dinners, Post Card, Reka-Card & Lunch-Check Card

Wir winschen Ihnen einen angenehmen Aufenthalt in unserem Haus, mit genussvollen
Momenten.

Mit eme harzliche Barggruess

Doris & Roger Nellen-Seiler mit dem Riederhof-Team

info@golfhotel-riederhof.ch - Telefon 027 928 64 64 - www.golfhotel-riederhof.ch
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