Restaurant Belvedere

Genussreich essen in Grindelwald

Tagesmenus | Chefs Choice

Montag

Randen-Tartar mit Créme fraiche Weinempfehlung

und Balsamico-Essig

ok Schweizer Weisswein

Salatbuffet Chasselas Sélection Bielersee AOC
ok Anne-Claire Schott, Twann
Knuspriges Rasti-Pastetchen Biodygomisches Weingut

an cremigem Pilzragout und Ziegenkase 11.7 % | CHF 56

oder

Norwegisches Lachsfilet mit gegrillten Zucchini,

Petersilienkartoffeln und Fetasauce
%k ok

Berner Kéaseteller
oder

Ovomaltine Tiramisu



Dienstag

Rosa gebratenes Schweizer Roastbeef
auf Rucola mit Belper Knolle
und Honig-Senf-Dressing

kkx

Salatbuffet

kkx

Spétzlipfanne mit Grindelwalder Késesauce
und Réstzwiebeln

oder

Berner «Suure Mocke» mit Kartoffelgratin,

grinen Bohnen und Rotwein-Sauce
%k k

Berner Késeteller
oder

Karottenkuchen mit Eiger-Joghurt

Weinempfehlung

Schweizer Rotwein

Saint-Saphorin «Baillival» Waadt AOC
Luc Massy, Epesses

Gamay, Pinot Noir

vegan

70 cl

13% | CHF 62

Mittwoch

Knusprige Frihlingsrolle

mit Sesamsauce und Salatbléttern
%k k

Salatbuffet

)k ok

Pikantes gelbes Curry
mit asiatischem Wokgemise
und Basmati-Reis

oder

Tagliatelle mit italienischen Muscheln

und Tomaten
%k %k

Berner Kdseteller
oder

Cremeschnitte mit Rhabarber

Weinempfehlung

Schweizer Weisswein

Sauvignon blanc Genéve AOC
Domaine de la Deviniére, Satigny
Biodynamisches Weingut. Vegan
14 % | CHF 58



Donnerstag

Wildfang Thunfisch Ceviche

kkx

Salatbuffet

k% k
Vegetarische Burrito Bowl
oder

Quesadilla mit Carnitas

gefullt mit Schweizer Pulled Pork, Kése, Tomate,

Honig, Jalapefio und Guacamole
>k k

Berner Késeteller
oder

Arroz con leche
Milchreis mit Zitrone und Zimt

Weinempfehlung

Schweizer Rotwein

Maienfelder Pinot Noir
Graubinden AOC

Markus & Karin Stéger, Maienfeld
Biodynamisches Weingut

13% | CHF 62

Freitag

Gurken-Gazpacho

)k ok

Salatbuffet

* ok ok

Basilikum-Ravioli

mit cremiger Ricottasauce und Zitronend|
oder

ltalienisches Forellenfilet
mit warmem Sommer-Quinoa-Salat

und Curryschaum
%k k

Berner Késeteller

oder
Mandel-Erdbeer-Kuchen

Weinempfehlung

Schweizer Weisswein
Viognier La Céte AOC
Domaine Henri Cruchon
Biodynamisches Weingut
13.8 % | CHF 64



Samstag

Marinierter Mozzarella

mit gegrillten Zucchini und Oliven-Tapenade
koK ok

Salatbuffet

kkx

Karottenrisotto
mit Miso und eingelegten Karotten

oder

Schweizer Spareribs American Style
mit Barbecuesauce, Country Fries

und Krautsalat
%k %k

Berner Késeteller
oder

Zitronentdrtchen mit Basilikumeis

Weinempfehlung

Schweizer Rotwein
«Baiocco» Ticino DOC
Guido Brivio, Mendrisio
Merlot

vegan

12.8 % | CHF 59

Sonntag

Cantaloup-Melonensalat

mit Prosciutto und Limettencreme
%k k

Salatbuffet

)k ok

Shakshuka mit perfektem Ei,
Feta-K&se und Koriander

oder

Griechische Dorade mit Maisvariation,

eingelegter Zwiebel und Buttermilch
%k k

Berner Késeteller
oder

dle flottante» mit Karamell
und Rosenblijten

Anderungen vorbehalten

Sollte Ihnen ein Gericht dieses Menus nicht zusagen, kénnen Sie es flexibel gegen eines aus der & la carte Karte

Weinempfehlung

Schweizer Weisswein
Petite Arvine Wallis AOC
Daniel Magliocco & Fils
Biodynamisches Weingut
13.4 % | CHF 66

tauschen. Je nach Gericht ist dies kostenlos oder mit einem Aufpreis verbunden.



