
alles beginnt mit einem
Herzlich Willkommen

LIEBE GÄSTE 

Dein Bankett im Hotel Arkanum

Unvergesslich. Kulinarisch. Persönlich.

Ob Firmenessen, Familienfeier oder ein gemütlicher Abend

mit Freund:innen – wir machen deinen Anlass zu etwas

Besonderem.

 Du wählst das Budget, wir stellen dir gerne passende

Menüvorschläge zusammen.

✔ Individuelle Menüs nach Wunsch & Budget

✔ Persönliche Beratung und unkomplizierte Organisation

✔ Auf Wunsch mit Apéro und Rahmenprogramm

💡 Unsere Tipps für dein Event:

 – Fondueplausch im gemütlichen Ambiente

 – Apéro in der Schnapsbrennerei in Salgesch

 – Fondue Bacchus – ein geselliges Highlight für

Fleischliebhaber

 – NEU: Abendessen mit Escape Game – erst gemeinsam

rätseln, dann gemeinsam geniessen

Mehr Ideen und Infos findest du auf:

 👉 www.hotelarkanum.ch

Wir freuen uns auf deine Anfrage!

Direktion Rita & Sigi Moreillon-Allenspach

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



Aperitiv Zeit im Arkanum
Lass dich von unseren

Köstlichkeiten verführen

Unsere Cocktails mit Spritz CHF 12.-

Aperol Spritz

Sarti Spritz

Erdbeer Spritz

Aprikosen Spritz

Limoncello Spritz

Kir Royal

Spritzig geniessen - alkoholfrei beleben CHF 9.-

Walliser - Spritz

Verde - Spritz

San - Spritz

Ruby - Spritz

Aprikosensaft, Zitrone & Thymian

Ginger Ale, Limette & Minze

Sanbitter, Mineralwasser & Orange

Tonic, Erdbeersirup & Beeren

der Traditionelle

Exotik Likör mit Bitter Lemon

der fruchtige

der Walliser

der Südländische

der Klassiker
mit Salgescher Schaumwein

Bruschetta Lachs
Lachstatar auf getosteten Paillasbrot

kleines Walliser Teller
Hobelkäse, Trockenfleisch, Hauswurst,

Rohschinken, Speck & Garnitur

Kleines Hobelkäseteller
Hobelkäse & Garnitur

CHF 18

CHF 18

CHF 16



Suppe Salate und Vorspeisen
Winzerconsommé mit Croûtons 
Consommé des vignerons avec Croûtons

monatliche News &

Aktionen

www.hotelarkanum.ch

Kürbiscrèmesuppe
mit Kernen, Kürbisöl & Rahmhaube 

Soupe à la crème de potiron, Pépins, Huile de potiron

Capuchon à la crème

Salat vom Buffet
Salade du Buffet

Naturparksalat
Herbstsalat mit Trockenfleischstreifen, Alpkäse,

Baumnüsse & Birnen an Feigensenf-Dressing

Salade d'automne avec lamelles de viande séchée, fromage d'alpage,

noix et poires, vinaigrette à la figues et moutard

Förstersalat
Eierschwämmli & Speck, Kürbis - Dressing

Chanterelles & lard, potimarron - Vinaigrette

Bruschetta Lachs
Lachstatar auf getosteten Paillasbrot

Tartare de saumon sur pain pailla grillé

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

gestz l ichen Steuern und Serv ice

9.8

11

9.5

16.5 23

2114

18

1/11/2

CLaude`s Hausterrine
mit Dörr - Zwetschgen gefüllt & Trauben Chutney

Terrine maison fourrées aux prunes séchées et chutney aux raisins

12.5

16

Walliser Alpchees Teller
Assiette de fromage d'alpage valaisan

Walliser Teller 
VS Trockenfleischspezialitäten IGP

Assiette valaisanne spécialités de viande séchées IGP

16 25

18 28



rosa gebratenes Wildschweinfilet
an Feigensenf Rahmsauce

hausgemachten Spätzli

 Wildbeilagen 

oder 

rosa gebratenes  Eringer Entrecôte

vom Wallis
an Syrahsauce

Röstikroketten

Gemüsegarnitur

HERBSTLICHES
WINZERMENU

claude`s Hausterrine
mit Dörrzwetschgen

& herbstlichem Salat

hausgemachte Kürbiscrèmesuppe

regionaler Käseteller 

oder

Venus Trauben aus unserem

Rumtopf
mit Vanilleglace

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)



NATURPARK MENU
Naturparksalat
Herbstsalat mit

Trockenfleischstreifen, Alpkäse,

Baumnüsse & Birnen an Feigen-

Senfdressing

 Walliser Natura Beef Pfeffer “Jäger Art”
Silberzwiebel & Speck, Croûtons

hausgemachte Spätzli, glasierte Marroni

Birne mit Preiselbeer Konfitüre

Aprikosenkuchen
mit Vanillesauce & Nidla

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



Hirschpeffer Jäger Art 
Silberzwiebeln & Speck, Croûtons

Civet de cerf, petit ognions & lard, croûtons

WILDSPEZIALITÄTEN

rosa gebratenes Hirschentrecôte
an kräftige Syrahsauce

Entrecôte de cerf rosé, sauce syrah relevée

rosa gebratenes Wildschweinfilet
an Feigensenf Rahmsauce

Filet de sanglier rôti rose, à la sauce crémeuse à la moutarde et aux

figues

Wildteller Vegi
hausgemachte Spätzli, Eierschwämlisauce Rotkraut,

Marroni, Früchte, und Preiselbeerekonfitüre

Assiette de gibier pauvre chasseur Spätzli fait maison, chou rouge,

marrons, Sauce aux chanterelles, fruits et airelles rouges

Rehrücken mit Eierschwämli Sauce
Selle de chevreuil Sauce aux chanterelles à partir de 2 personnes et

uniquement sur réservation

Alle unsere Wildgerichte servieren wir mit hausgemachten Spätzli,

Rotkraut nach altem Rezept, glasierten Marroni, Früchten und

Preiselbeerkonfitüre

Tous nos plats de gibier sont servis avec des spätzli fait à la maison, du chou

rouge à l'ancienne, des marrons glacés, des fruits et des airelles rouges

Unser Wild stammt aus Europa oder
Neuseeland, ab Jagdsaison auch aus

der Schweiz
Notre gibier provient d'Europe ou de

Nouvelle-Zélande, et à partir de la
saison de chasse, de la Suisse

45

35

39

28

pro Person 49

zartes Rehschnitzel “Madagaskar”
an Trauben - Wildrahmsauce, parfümiert mit Vanille aus

Madagaskar

aux raisins - sauce à la crème sauvage, parfumée à la vanille de Madagascar

42

Fondue Bacchus
Salatbuffet als Vorspeise, Reh- und Hirschfleisch, Wildbeilagen

Salade buffet, viande de chevreuil et de cerf, Accompagnements de gibier

Auf Vorbestellung ab 2 Personen
pro Person 49

mind. 1 Tag vorher



UNSERE KLASSIKER
Eier:  Eierhof Meichtry, Guttet-Feschel VS

Schweinefleisch: CH / DE

Kalb: Bauernhof Forster & Allenspach, Brunau TG

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

Poulet: CH

Kalbsrahmschnitzel
mit Safrannudeln & Gemüsegarnitur
Escalope de veau à la crème

avec nouilles au safran et garniture de légumes

Schweinssteak mit Kräuterbutter
Pommes Frites & Gemüsegarnitur
Steak de porc au beurre aux herbes pommes frites et

garniture de légumes

Paniertes Schweineschnitzel
Pommes Frites & Gemüsegarnitur

Escalope de porc panée, pommes frites et garniture de

légumes

45

25

Hacksteak vom Walliser Bio Natura Beef 
überbacken mit Raclettekäse, Tomaten &

Pommes Frites
Steak haché de bœuf valaisan Natura Beef BIO

gratiné au fromage à raclette, aux tomates et pommes frites

22

Entrecôte vom Walliser Eringer Rind
an Syrahsauce, Safrannudeln & Gemüsebouquet 
Entrecôte Bœuf d'Hérens  sauce syrah croquettes de rösti et bouquet

de légumes

48

Importe FF /  FW können mit

Hormonen und /  oder  anderen

Ant imikrobie l len Leistungsförderer

Erzeugt  se in.

25

gebratener Zander mit Pestokruste
Röstikroketten & Gemüsegarnitur
Sandre rôti en croûte de pesto, Croquettes rösti et

garniture de légumes

32

Naturparkmenu Teller
Walliser Natura Beef Pfeffer “Jäger Art”

mit Spätzli, Silberzwiebeln & Speck, glasierten

Marroni
Civet de Boeuf, Spätzli, petit oignon & lard, marrons glacés

32



mit Alpchees vom Naturpark “ Pfyn-Finges”

 Ignaz Molling oder Josef Mounir 

Raclettechees aus dem Turtmanntal

27

27

Cheesschnitta natur 
Brot, Raclettekäse, Wein
Croûte au fromage natur fromage, vin

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

Spiegelei
Croûte au fromage, jambon, oeuf, 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

Spätzli Förster
Eierschwämmli & Alpchees
Spätzli, Chanterelles & fromage d'alpage

Spätzli Gärtnerinnen
Gemüse & Alpchees
Spätzli, Légumes & fromage d'alpage

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

 GAUMENFREUDEN AUS DEN ALPEN
UND DARÜBER HINAUS

27

20


