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Frische, gesunde Lebensmittel stimmen uns
frohlich und geben unserem Korper ein
angenchmes Wohlgefiihl.

Mit moglichst regionalen & qualitativen
Top-Produkten wollen wir Sie verwohnen.
Beispielsweise mit dem Risotto-Reis aus Ascona
von der Terreni alla Maggia, wo ich meine
Fahigkeiten in der
Kiiche von Othmar Schlegel im Castello del sole

verfeinern durfte.

Herzlichen Dank, dass sie heute unsere Géste sind
wir wiinschen Thnen eine genussreiche Zeit.
Thr Geschmack 1st unser Handwerk.

En Giete!

Thre Gastgeber mit dem Ambiance-Team

Schweizerische Gilde
etablierter Kéche
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Creative Menu

Gerauchertes Forellenfilet
mit einer Dillsenfsauce und Brioche

XXX
Lammriicken
uberbacken mit einer Krauterkruste
Kartoffelgratin und Gemiise

XXX

Birnentrilogie
mit Haselniissen und Schokolade

sFr. 49.00

Weinempfehlung vom Chef:

Cornalin fite de chéne

Diese dlteste Rebsorte des Wallis ist schon 1313 im ,,Registre d’ Anniviers* erwéhnt.
Da es sich um eine sehr spit reifende Rebsorte handelt (3. Reifeperiode),
ist es ein Feuerwerk von Aromen aus einer einzigen Traubensorte.
Kuonen/Salquenen

50cl Flasche

sFr. 40.00
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Kalte Vorspeisen Vorspeise Hauptgang
VBruschetta Variation mit Tomaten, Oliven und Pesto 8.00*
Rindstatar a la Ambiance 18.00%* 29.00

mild oder rassig
Ambiance Salat mit Krevetten und Papayadressing 19.00* 26.00

VSalatauswahl vom Vitamin-Schlemmer-Buffet 11.00* 19.00
mit grandioser Auswahl & Anti-Pasti (Saisonal)

Suppen
VTomatencrémsuppe 7.50*
Consommé double 8.00*
VRotes Currysiippchen Bonga-Bonga 8.00*

Warme Vorspeisen

VVGnocchi alla crudaiola 12.00* 21.00
Tomatentapenade, Pinienkerne und Ruccola

VFriihlingsrollen und Samosas 12.00* 21.00
Sweet Chilli Sauce

Tessiner Risotto Reis von der Terreni alla Maggia

VChicorée und Rotwein 15.00 24.00
VMunder Safran 16.00 26.00
Parmesan mit marinierten Black Tiger Gambas 21.00 28.00

*die mit * bezeichneten Gerichte konnen Sie als Vorspeise oder als zweites Gericht
bestellen. Als Einzelgericht erheben wir einen Aufpreis von sFr. 5.00
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Butterzarter Ofen-Kalbsbraten 22h geschmort
an Majoran-Rotweinjus und handgemachter Stampfkartoffeln

Kalbs Osso Bucco Cremolata
Mit Geschmortem Gemise und Parmesanrisotto

Lammnierstiick
Mit Kriuterkruste, Kartoffelgratin und Gemiise

Schweinssteak nach Walliser Art 200gr
Tomaten, Zermatter & Ambiance Gartenkrauter,

iiberbacken mit Walliser AOC Raclettekidse, Gemiise

Black Angus Rindsfilet 180gr
an Ricolajus mit Selleriepiiree und Kartoffelkroketten

Kalbspaillard
Himalayasalz, Olivenol und Parmesanrisotto

Fischgerichte

Zanderfilet mit Tomaten, Knoblauch, Zwiebeln und Baby Artischocken
Reisgalette mit Pinienkerne und Kriutern

Wolfsbarch mit Verjus Sauce
Stampfkartoffeln

GILDE
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Dessert
Ambiance Hiiftgold, fast keine Siinde! 10.00
Chef'sTraumli 14.00

selbst gemachtes Walliser Aprikosenkompott,
Doppelrahm, Aprikosensorbet und Apricotine

Birnentrilogie mit Haselniissen und Schokolade 14.00
Scharfe Schokolade 12.50

Warmer Schokoladenkuchen, Vanilleglace an Chilirahm

Tagesdessert 8.00
lassen sie sich von unserer taglich frisch zubereiteten Siissspeise inspirieren

Glacé / Speiseeis
Ein Stiick Schweiz, in allerh6chster Qualitdt mit allerbesten Rohstoffen.
Vanille / Erdbeer / Schokolade / Zitronensorbet / Aprikosensorbet / Birnensorbet
pro Kugel sFr. 3.00

Rahmzuschlag sFr. 1.20
Schokoladensauce sFr. 1.20

GILDE

Schweizerische Gilde
tablierter Kéche



