
salsa boloñesa (carne de res) 23.-
 salsa de tomate y albahaca 19.-

6.50

8.50

11.-

15.-

Ensalada verde

Ensalada mixta

23.-

23.-

15.-

15.-

12.50

15.-

19.50

23.-

Ensalada italiana mozzarella, tomate, lechuga, , aceitunas negrasalbahaca

Ensalada griega feta, tomate, lechuga, pepino, cebolla roja, aceitunas negras

Ensalada «Mont-Blanc» 

Ensalada de queso de cabra caliente tostadas de queso de cabra, tomate, 
lechuga, nueces, manzana, semillas de sésamo, miel

Lasagnas al horno (carne de res) Espaguetis23.-

CH

Origen de nuestros embutidos

ENTRADAS

ENSALADAS

PASTAS

Sopa de crema de calabaza (en temporada) 13.-

Sopa de verduras del chalet (en temporada) 13.-

28.-14.-Caracoles (6 piezas o 12 piezas)

Plato del «Valais» IGP carne seca, jamón curado, tocino seco, salchichón y queso 15.50 24.-

26.-18.50Carpaccio de res con parmesano
salsa al limón verde, albahaca y patatas fritas 

Plato de carne seca del «Valais» IGP (carne de res) 16.50 25.-

21.-

7.-

Menú Malakoff pequeña ensalada mixta y 2 piezas de Malakoff

Malakoff por pieza 

servidos con pepinillos y cebollitas

El Malakoff es una especialidad del canton de «Vaud», que trajeron los soldados Suizos al regresar de la guerra de
Crimea. Su nombre viene del fort Malakoff, que sitiaron durante 11 meses. Fue durante este periodo que los soldados
se acostumbraron a freir los trozos de queso en una sarten. Eso fue el origen de las suculentas bolas de queso frito
que les proponemos hoy en dia.

MALAKOFFS

Estaremos encantados de darle información detallada sobre

Trucha ahumada del Valais y sus tostadas, acompañada con ensalada verde 32.-

descubra nuestra
terraza móvil

tostadas de Raclette AOP, tomate, lechuga, maís, apio, nueces
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   7.-Ración de Raclette AOP

todas nuestras fondues se sirven con pan y llevan vino blanco

(min. 2 pers.)FONDUES�de�queso

LA�RACLETTE

Menu Raclette pequeño plato del «Valais» IGP y 3 raciones de Raclette AOP 33.-

servida con pepinillos, cebollitas y patatas cocidas

El cubierto ordenado unicamente con agua del grifo se incrementará de 2.- CHF p.p.
la posible presencia de alérgenos en los platos del menú. En caso de alergia o intolerancia, por favor dirijase

precio por personaFondue mitad-mitad
Gruyère AOP de leche cruda y Vacherin Fribourgeois AOP de leche termizada

precio por persona 29.-Fondue de la casa al Champán

precio por persona 29.-Fondue de la casa con boletus

precio por persona 35.-Fondue de la casa con morillas

precio por persona 27.-Fondue de la casa con pimienta verde y echalotas

precio por persona 27.-Fondue de la casa al tomate
acompañada con patatas cocidas

Sin lactosa - Fondue de queso de cabra
acompañada de patatas cocidas, uvas y trozos de manzana

precio por persona(para 1 persona)

precio por personaFondue de la casa 
100% Gruyère AOP

(para 1 persona)

26.-Fondue de la casa con cerveza artesanal del Valais

precio por persona 26.-Fondue de la casa al Coñac

precio por persona 39.-Fondue Real
mitad-mitad con champán y morillas

4.-

4.-

   Canastilla de patatas cocidas

   Chupito de Kirsch (aguardiente de cereza)

Para acompañar nuestras fondues de queso:

   24.-

4.-

27.-

32.-

Sin alcohol - Fondue mitad-mitad

   Plato de frutas uvas y trozos de manzana

las�tradicionales

29.-

precio por persona

los�hallazgos�del�Saviese



Origen de nuestros pescados/carnes   

precio por persona

precio por personaFondue «Chinoise» a voluntad (carne de res)
lonchas finas de carne cocidas al estilo «fondue» en caldo hirviendo
acompañadas con varias salsas caseras y patatas fritas

44.-

   48.-

precio por persona    41.-Fondue «Bourguignonne» 210 g por persona (carne de res)
pequeños trozos de solomillo cocinados al estilo "fondue" en aceite hirviendo
especialidad regional, acompañados con varias salsas caseras y patatas fritas

(min. 2 pers.)FONDUES�de�carne

5.50Ración de patatas fritas

Rústico del Savièse
pasta, patatas, Gruyère AOP, tocino
seco IGP del Valais y crema, acompañado
de una pequeña ensalada verde

25.-

17.-

19.-
19.-

15.-

Tortilla Francesa (huevos Bio suizos) 
acompañada de una pequeña ensalada verde

Con tocino seco IGP del valais

Con jamón y Gruyère AOP

19.-

22.-

Las cortezas
Queso fundido sobre pan tostado

Corteza de queso Raclette AOP

Corteza real
Raclette AOP, jamón y huevo Bio suizo 

Filetes de perca «meunière»
salsa tártara, patatas fritas y pequeña
ensalada verde

34.-

Platos para Niños
Buñuelos de pollo patatas fritas y verduras

Salchicha de ternera patatas fritas y verduras

 Espaguetis con salsa boloñesa (carne de res)

13.-

   Natural 15.-

SUGERENCIAS

   Real Gruyère AOP, jamón y huevo Bio suizo 21.-

Nuestros «Röstis» caseros

CARNES

Ternera troceada a la «Zurichoise» acompañada con «rösti» caseros y una pequeña ensalada verde

22.-Salchicha de ternera a la parrilla acompañada con patatas fritas y verduras

34.-Bistec de res (210 g) con mantequilla casera
acompañado de patatas fritas, verduras y una pequeña ensalada verde

27.-

a nuestro personal que le ayudará con mucho placer.

39.-

Fondue «Savièsarde» 260 g por persona (carne de res) 

Trucha CH - Percas EE - Carnes CH

Tofu de Orsonnens (según entrega)
o de verduras salteadas acompañad

y salsa de tomate casera
Tofu elaborado por los monjes de
Orsonnens del cantón de Friburgo.

Salteado de verduras

Longeole IGP de Ginebra salchicha de cerdo aromatizada con semillas de hinojo
especialidad local, acompañada de lentejas verdes de Ginebra y una pequeña ensalada verde 

síganos
en Instagram

lonchas de carne aromatizadas con especias del Valais, cocinadas estilo «fondue»
en un caldo hirviendo, acompañados con varias salsas caseras y patatas fritas

27.-



CARTA�DE�VERANO�2021

VINOS�&�COCKTAILS

Pinot Blanc de Ginebra «Le Prieuré» Satigny AOC (blanco) 4.80

Gamaret de Ginebra - Bodega de los Rothis Dardagny AOC (tinto) 5.10

4.60

1 dl

Côtes de Provence - Château de Guiranne (rosado)

Williamine Spritz by Geneva Discovery 14.-

8.-Sangría casera

14.-

14.-

ENTRADAS�/�PLATOS

Roastbeef «Savièsard» servido frío con salsa tártara casera, patatas fritas y ensalada verde 29.-

Melón con jamón curado IGP del Valais 24.-

26.-Ensalada de magret de pato del Périgord ahumado en Valais
tomate, lechuga, cebolla roja y nueces aderezada con una salsa de lima

Trucha ahumada del Valais y sus tostadas, acompañada con ensalada verde 32.-

28.-18.-Carpaccio de atún rojo con parmesano y albahaca aderezado con una 
salsa de lima y acompañado de patatas fritas

Pataclette (6 piezas) media patata suiza vaciada y rellena con opciones de:
Vacherin Fribourgeois AOP, Gruyère AOP o Raclette del Valais AOP

18.-

Mojito

Caïpirinha, Caïpiroska

Virgin Mojito (sin alcohol)

PLATOS�PRINCIPALES

Filete de fera «meunière» pescado del lago Léman (según entrega)
acompañado con verduras y patatas frita

36.-

24.-Cazuela del Savièse patatas fritas, tocino IGP del Valais, cebolla, Raclette AOP
acompañada con una pequeña ensalada verde

27.-Tofu de Orsonnens (según entrega) acompañado de verduras salteadas y salsa de tomate casera
Tofu elaborado por los monjes de Orsonnens del cantón de Friburgo. 

27.-

PrixCont.

Longeole IGP de Ginebra salchicha de cerdo aromatizada con semillas de hinojo
especialidad local, acompañada de lentejas de Ginebra y una pequeña ensalada verde

1 dl

1 dl

9.-

19.-

17.-

16.-

Fera, Trucha CH - Atún LKA - Pato F - Carnes CH
Origen de nuestros pescados/carnes    

Cordon Bleu de cerdo (escalope rellena de jamón y queso Vacherin Fribourgeois AOP) 
acompañado con verduras y patatas fritas

24.-



Martini Rojo o Blanco
Porto Rojo o Blanco
    Appenzeller
Americano
Campari
Pastis 51, Ricard
Pastis 51, Ricard
Kir Cassis (crema de grosella negra)
Suze
Aperol Spritz

Coñac Rémy Martin
Calvados
Vodka Absolut o Zubrowka
Ginebra Bombay Sapphire
Whisky JB / Ballantines / JW Red
Chivas / Jack Daniel's / JW Black
Ron Havana 7 Añejo
Ron Don Papa
    Williamine Morand (pera)
    Frambuesa/Abricotine Morand
    Kirsh (cereza)
    "Mitad-Mitad" Morand
    Ciruela,
Grappa, Limoncello
Ciruela/Aguardiente Añejas
Marc del Valais

Feldschlössen Sin Alcohol
Calvinus de Ginebra Rubia

Heineken

3.-
3.-
3.-

15.-
9.-
10.-
10.-
12.-
14.-
12.-
15.-
9.-
9.-
8.-
9.-
7.-
7.-
9.-
7.-

5.50
5.90
5.90
10.-
7.-
3.70
6.50
5.-
5.50
10.-

2,5 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl

4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
2 cl
4 cl
1 dl
4 cl

5.20
5.90

4.90

3,3 dl
3,3 dl

2,5 dl

Vaso de Limonada
Vaso de Leche
Vaso de Sirope

ALCOHOLES�Y�MINERALES

Manzana

Copa de Champán
Kir Real

12.-
14.-

1 dl
1 dl

    Chasselas de Ginebra
    Fendant
    Chardonnay de Ginebra
    Johannisberg
    Mont-sur-Rolle "Grand Cru"

3.90
4.30
4.40
4.40
4.80

1 dl
1 dl
1 dl
1 dl
1 dl

Côtes du Rhône
Gamay de Ginebra
Dôle del Valais
Pinot Noir del Valais

3.80
3.90
4.20
5.90

1 dl
1 dl
1 dl
1 dl

Rosado de Goron (Valais) 3.901 dl
Dôle Blanca del Valais 4.401 dl

pregunte�por�nuestra�carta�de�vinos

Fernet Branca
    Williamine Morand (pera) 
Cointreau
Sambuca / Get 27
Baileys, Grand-Marnier
Amaretto

9.-
9.-
9.-
9.-
9.-
7.-

4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl

    Henniez Natural
    Henniez con Gas
Coca-Cola
Coca-Cola Zero
    Romanette Limón
    Sinalco
Schweppes Tónica
Bitter Rojo San-Pellegrino

4.40
4.40
4.90
4.90
4.60
4.60
4.60
4.60

5 dl
5 dl
3,3 dl
3,3 dl
3,3 dl
3,3 dl
2 dl
1 dl

Granini Tomate / Piña
    Granini Albaricoque del Valais
    Granini Pera Williams
    Ramseier Jugo de Manzana
Té Frío de Limón / Melocotón
    Rivella Rojo

4.60
4.60
4.60
4.90
4.50
4.90

2 dl
2 dl
2 dl
3,3 dl
3 dl
3,3 dl

Americano, Espresso, Ristretto
Café con Leche
Americano, Espresso, Ristretto (Descafeinado)
Cappuccino
Té Negro o Té Verde
    Té Blanco a la flor de Edelweiss
Infusion
    Chocolate Caliente o Frio

3.80
4.60
3.90
4.90
3.60
5.90
3.60
4.60

Gin / Vodka (Tónica o Naranja)
Ron / Whisky Coca

10.-
12.-

4 cl
4 cl

3.-
3.-
3.-

3 dl
3 dl
3 dl

7.804.80

4.90 8.20

3.40
3.60 4.90 8.20
3.60 4.90 8.20
3.80 5.20 8.60
3.60

3 dl 5 dl

Valaisanne Artesanal
Cerveza de Primavera/
Navidad

Feldschlössen Original

Feldschlössen Ambar
Feldschlössen Blanca

2 dl

(en temporada)



FLAN CARAMEL CRÈME BRÛLÉE
Meringues artisanales au feu de
bois et double crème de Gruyère

Réalisée par notre ChefRéalisé par notre Chef

MERINGUES & DOUBLE CRÈME

Fr.  11.00
Fr.  7.00 Fr.  9.00

D E S S E R T S  M A I S O N



Réalisé par notre Chef
TIRAMISU

Réalisé par notre Chef
CRUMBLE AUX POMMES TARTE AUX POMMESTIRAMISU

Fr.  11.00Fr.  8.00

D E S S E R T S  M A I S O N

Fr.  10.50

Servi chaud Avec glace vanille

Fr.  7.00



CASSATA PARFAIT MOCCA

Fr.  11.00

Whisky, café et crème chantilly

FR. 11.00

Nature Flambé

FR. 8.00Fr.  10.00

Nature Arrosée

Fr.  7.00

IRISH COFFE

Fr.  11.00

GRIOTTES AU KIRSH

D E S S E R T S



Glace vanille - Glutenfree

VACHY MOELLEUX AU CHOCOLATMINI VIENNETTA

CHF 9.00

Nature Avec chantilly

CHF 7.00 Fr.  11.00

Servi chaud Avec chantilly

Fr.  9.00Fr.  7.00

MINI VIENNETTA

D E S S E R T S













La crème utilisée pour les glaces Mövenpick
provient de petites exploitations agricoles.
Les vaches se nourrissent principalement d’herbe,
de eurs et de plantes des alpes Suisse.

The cream used to produce Mövenpick ice cream
come from small farms. The cows are mostly in open
stalls  and lawns, fed primarily on grass, owers and
herbs from Swiss Alps. 
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