
„Höllisch guter Wein und 

Willkommen im Höllenwein, wo Genuss zur Versuchung wird! 

Unser Motto:

 „Höllisch guter Wein & himmlisch gutes Essen“ 

ist nicht nur ein Versprechen, sondern gelebte Tradition. 

Freue dich auf deftige, hausgemachte Spezialitäten, 

frisch zubereitet mit regionalen Zutaten, 

begleitet von erlesenen Weinen aus Salgesch. 

Ob herzhafte Klassiker oder feine Köstlichkeiten – 

bei uns lodert die Leidenschaft für gutes Essen. 

Lass dich von unserem gemütlichen Ambiente verführen und

geniesse ein Geschmackserlebnis, das höllisch gut schmeckt!

Direktion Rita & Sigi Moreillon-Allenspach

Betriebsassistent Stefan

und unser ganzes Team

Warme Küche

Mittag: 11:30 bis 14:00
Abend: 18:30 bis 21:00

www.hotelarkanum.ch / Tel. 027 451 21 00 
 Mail: info@hotelarkanum.ch

himmlisch gutes Essen“ 



Suppe, Salate und Vorspeisen
hausgemachte Winzerconsommé
mit Cornalin, Gemüsebrunoise und Croûtons

Consommé des vignerons fait maison  avec Cornalin, 

brunoise de légumes et Croûtons

monatliche News &

Aktionen

www.hotelarkanum.ch

Spargelcrèmesuppe 
verfeinert mit Vanille aus Madagaskar und Pistazien

Soupe à la crème d'asperges 

affinée avec de la vanille de Madagascar et pistaches

Salat vom buffet
Salade du buffet 

Naturpark salat
Blattsalat,Spargel, Rohschinken, Beeren, Nüsse und Alpkäse an vinaigrette

Salade du parc naturel

Salade verte asperges vertes, jambon cru, baies, noix, fromage d'alpage et vinaigrette

knusprige Bruschetta mit Sigi’s Rauchlachs
Zwiebeln, Cornichons, Kapern und Zitronenöl,

Bruschetta croustillante au saumon fumé de Sigi

Oignons, cornichons, câpres et huile de citron

sämtl iche Pre ise  verstehen s ich in  Schweizer  Franken und der

gestz l ichen Steuern und Serv ice
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Arkanumsalat mit Speck und Ei
Salade Arkanum, lard et œufs

13.5 18

gebratene Riesencrevetten
gebraten im Olivenöl, Limetten, Knoblauch und pepperoncini

crevettes géantes

rôties à l'huile d'olive, citron vert, ail et pepperoncini

Walliser Teller
Assiette valaisanne

Spécialités valaisannes de viande séchée IGP

Walliser Trockenfleischspezialitäten IGP
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Alpkäse Teller
Assiette de fromages d'alpage 

zusätzliches Gedeck mit Brot und Butter pro Person + CHF 2.5 

couvert supplémentaire avec pain et beurre par personne + CHF 2.5 



rosa gebratenes Rindsfilet

vom Walliser Bio Natura Beef
rassige Syrahsauce

 Bratkartoffeln

WINZERMENU
Bruschetta

mit sigi’s Rauchlachs

Winzerconsommé 

mit Cornalin
Gemüsebrunoise

regionaler Käseteller 

oder

Traubensorbet 
mit Walliser Schaumwein

Menu komplett

 CHF 65

Auf Wunsch kann zum Essen die Weinbegleitung bestellt werden

CHF 35 pro Person

(inbegriffen sind Monatswein Weiss und Rot, Mineralwasser, 

1 Kaffee und 1 regionaler Schnaps)



Naturparksalat
Spargel, Rohschinken, 

Beeren, Nüsse und Alpkäse 

an vinaigrette

Geschnetzeltes 

Walliser Bio Natura Beef 
Alpenkräutersauce

hausgemachte Spätzli

NATURPARK MENU

hausgemachter Aprikosenstreusel
 Vanillesauce 

Menu komplett

 CHF 45

Als Partner von Naturpark Pfyn-Finges legen wir Wert auf regionale, saisonale Produkte und

Sonnenenergie

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

dich unsere Mitarbeiter auf Anfrage gerne.

Salgescher Wasser 

pro Person CHF 2.- 

oder 

pro Krug CHF 4.50



UNSERE CORDON BLEU

Cordon Bleu Bärlauch
Bärlauchpesto, Schinken und Raclettekäse
Cordon Bleu à l’Ail des ours

Pesto à l'ail des ours, Jambon et fromage à raclette 

Importe FF /  FW können mit  Hormonen und /  oder  anderen

Ant imikrobie l len Leistungsförderer  Erzeugt  se in.

Alle unsere Cordon bleu werden frisch vom Schweinsnierstück 
geklopft und je nach Art zubereitet

mit Schweizer Ei aus Bodenhaltung und hausgemachten Brotbröseln paniert.
Die Wartezeit (ca. 30 Minuten) lohnt sich! 

Tous nos cordons bleus sont fraîchement découpés dans le filet de porc  
et préparés selon le type.

panés avec des œufs suisses d'élevage au sol et de la mie de pain maison.
Le temps d'attente (environ 30 minutes) en vaut la peine! 

Cordon Bleu Walliser Art
gedörrte Aprikosen, Schinken und Raclettekäse 
Cordon Bleu valaisanne

abricots séchés, jambon et fromage à raclette

Cordon Bleu Späck und Zwiebel
Speck, Zwiebeln und Raclettekäse 
Cordon Bleu Lard, oignon, jambon et fromage à raclette  

Cordon Bleu “Natur”
traditionell mit Schinken und Raclettekäse 
Cordon Bleu Natur

traditionnel avec jambon et fromage à raclette 

Alle unsere Cordon bleu sind auch Glutenfrei erhältlich
Tous nos cordons bleus sont également disponibles sans gluten.

Cordon Bleu mit Kalbfleisch +7
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FISCH UND FLEISCH
Eier und Alpbutrter:  Eierhof Meichtry, Guttet-Feschel, VS

Brot: Bäckerei Mathier, Susten, VS

Schweinefleisch: CH/DE

Kalb: Bauernhof Forster & Allenspach, Brunau TG

Natura Beef: Stallung Egon Imhof, Raron VS (BIO)

Seezunge: NL/F

Zander: KZ 

Seezunge in Alpbutter gebraten
Zitronenpfeffer und Petersilienkartoffeln

Sole rôtie au beurre d'alpage

Poivre au citron et pommes de terre persillées

Zander mit Kräuterkruste
Petersilienkartoffeln

Sandre en croûte d'herbes, Pommes de terre au persil

Schweinssteak mit Kräuterbutter
Pommes Frites und Gemüsegarnitur

Steak de porc au beurre aux herbes, pommes frites et légumes

Paniertes Schweineschnitzel
Pommes Frites und Gemüse

Escalope de porc panée, pommes frites et de légumes
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Hacksteak vom Walliser Bio Natura Beef
überbacken mit Raclettekäse, Tomaten und Pommes Frites

Steak haché de bœuf bio valaisan Natura Beef

gratiné avec du fromage à raclette, tomates et des pommes frites

22

Entrecôte vom Walliser Bio Natura Beef
Syrahsauce, Gemüse und Bratkartoffeln

Entrecôte de bœuf valaisan bio Natura Beef

sauce syrah, légumes et pommes de terre sautées

46

Walliser  Bio Natura Beef geschnetzeltes 
Alpenkräutersauce und Hausgemachte Spätzli 

Emincé de bœuf valaisan Bio Natura 

Sauce aux herbes des Alpes et Spätzli maison 

32

Kalbs-rahmschnitzel aus dem Thurgau
Hausgemachte Butterspätzli und Gemüse 

Escalope de veau à la crème de Thurgovie,

Spätzli au beurre maison et Légumes 

38



"Fiori" mit Ricotta und Spinat Ravioli 
Fiori Ravioli farci, ricotta et épinards

 GAUMENFREUDE AUS DEN ALPEN UND        

mit Alpchees vom Naturpark “ Pfyn-Finges”

Ignaz Molling, Mounir oder Walliseralpen 

Raclettechees aus dem Turtmanntal

Walliser Spätzli
gedörrte Aprikosen, Rohschinken und Alpchees

Spätzli valaisan abricots secs, jambon cru et fromage d’alpage

27

27

Spätzli Gärtnerin
mit Gemüse und Alpchees

Spätzli du jardin avec légumes, fromage d’alpage

27

20

25

Cheesschnitta natur 
Brot, Raclettekäse und Wein

Croûte au fromage et vin

Cheesschnitta Schinken und Ei 
Brot, Raclettekäse, Wein, Schinken et Spiegelei

Croûte au fromage, jambon, oeuf et vin

zusät l iches  Spiegele i  |  œuf au p lat  supplémentai re  +CHF 2

wir  bere i ten auf  Wunsch die  Käseschnitte  auch mit  Mi lch zu

sur  demande,  nous préparons également les  croûtes  au f romage avec du la i t

27

Gemüseteller mit pommes frites
Assiette de légumes avec pommes frites

Bärlauchravioli mit Cherrytomaten
Raviolis à l'ail des ours avec tomates cerises

27

27

25

Spargelravioli
Raviolis aux asperges

Raclette Rösti
mit Käse überbacken

Rösti de raclette gratinés au fromage

Raclette Rösti
mit Späck und Zwiebel

Rösti à raclette avec lard et oignon

22

DARÜBER HINAUS


