Liebe Giaste, herzlich willkommen im Chalet Hotel Hornberg!

Winr fy‘euen uns, Sie bei uns begv‘i)\ﬁen z2u dﬁw‘fen. Schon, kommen Sie zu uns. Wir
mochten Thren Erwartungen und yl\nspr&clx\en in jeclev‘ Hinsicht en’rspv‘eclr\en.
Hinweise, Anregungen und natiirlich auch Komplimem‘e nehmen wir gevrne

entgegen, denn itiber die Sicht des Giastes vev*fi)\gen nur Sie.
En Quete!

Brigitte & Christian 'Hoeﬂigev* — von Siebenthal
Michael Rindlisbacher, KU\clx\enclz\ef

PS: Im kleinen ,Holzhiisli” auf der Terrasse
servieren wir abends unsenr K&sefonclue, Raclette und
Fondue Chinoise. So richtig urchig und gemiitlich!

Jdeal mit Familie und Freunden. yz\”ev‘clings nur av\f Reservation.

Chers hétes, soyez les bienvenus chez nous & I’hétel Hornberg |

Nous nous réjouissons de vous accueillir et nous veillons & votre bien-étre. Merci
d’avoir choisi notre restaurant. Pour cowespondre le mieux & vos attentes et
exigences, nous vous prions de bien vouloir critiquer nos services et pv‘odv\h‘s si
nécessaire.

&t si vous en étes saﬁsfai’r, dites-le nous aussi,
car cela fait grand plaisir & nous et & nos employés.

Bon appétit!

Brigitte & Christian 'Hoeﬂigev* — von Siebenthal
Michael Rindlisbacher, Cl/\ef de Cuisine

PS: Au petit chalet rustique, sur notre terrasse panoramique,
nous vous servons volontiers notre délicieuse ]Co!/\c]v\e au ](y*ow\age, une raclette ou
bien une fonclue chinoise le soir.
le petit chalet, si rustique et confov*’rable, l'endroit parfai’r pour passer une soirée
en fami”e ou entre amis!

Seulement avec réservation.



Vorspeisen, Kleines & Leichtes — Les entrées et les mets légers

Knackige Blattsalate — Salades vertes
CHT 10.00

Gemischte Salatschiissel ,,'Hornberg” mit Knoblauch-Crostini
Plat de salades mélées ,,Hov‘nberg" avec crostni a l'ail

CHF 13.00

Gurken-Rauchlachs-Réllchen mit frischem Meerrettich und Brioche
pcw\pieﬁe de concombres et saumon fv\mé avec y*aifoy“r fy‘ais et brioche

CHF 19.00

Terrine von mediterranem Gemiise
mit gebratenen Jakobs-Muscheln und Safran-Mayonnaise
Terrine de léguw\es méditerranéennes

avec coquilles Saint-Facques rdties et mayonnaise au safran

CHTF 23.00

Pochiertes Kalbﬂeiscl'\ an einer Krauter-Sauce und mariniertem Gemiise

Viande de veau poc'x\ée a la sauce aux herbes et légu\mes manrinés

CHTF 18.00

Mariniertes Trockenﬂeiscl/\ aus dem Saanenland
mit feinem Olivendl, Balsamico und Parmesan
Viande séchée du Saanenland marinée & 'huile d’olive,

vinaigre balsamique et parmesan

CHTF 22.00 / CHF 17.00



Die S&ppclr\en. .
Les potages...

Ka rfoffel—B runnenkresse—Suppe

po’rage de pommes de terre et cresson de fon’raine

CHTF 10.00

Randen—Crémesuppe mit Wasabi-Schaum

Créme de beteraves rouges et mousse de wasabi

CHTF 9.50

Hauptsachlich Hauptgénge !
Jl s’agit des pla’rs principaux !

Rahmgulasch vom Saanenlénder Kalb
mit l'\ausgemacl'\’ren Spa+z|i und Karotten
Goulache de veau du Saanenland a la créme

« sp&’rzli » fai’r maison et carottes

CHT 30.00

Das « Cordon-bleu » in der Haselnhuss-Kruste
mit reifem Etivaz-Kase und Trockenﬂeisck, Pommes Frites und Gemiise
Cordon-bleu en crotite de noisettes avec fromage mir de I'Etivaz

et viande séchée, pommes frh‘es et légumes

CHT 36.00

Pikantes Saanenldnder Natura Rinds-Tatar (1 409r)
mit Cognac, , Léte de Moine” - Kése und Toast
Tartare de boeuq( du Saanenland « Natura » piquant (140g»)

avec Cognac, fromage « Léte de Moine » et toast

CHF 31.00 / CHF 20.00



Saanenlénder Natura Rindsfilet ,Hornberg”
an einer Portwein-Schalotten-Sauce mit Honig
Pommes Chateau und Gemitse vom Markt
Filet de beeuf du Saanenland « Hornberg »

a la sauce au Porto, échalotes et miel

avec pommes chateau et |é9v\mes du marché

CHF 49.00

Hausgemacht, Grossmutter’s Hackbraten mit Pflaumen gefiillt
‘Herzoginnenkari’oﬁ:eln und Gemlise
Fait maison, rdH haché «& la mode granc]—mére»

fav‘ci aux prunes, pommes Duchesse et légumes

CHT 28.00

Rosa gebra’rene Koteletten vom Lamm an einer Bohnenkraut-Sauce
dazu Puree von weissen Bohnen, ge’rrocknei'e Tomaten,
schwarze Oliven und Thymian-Kartoffeln
Cotelettes cl'agneau rotis & point & la sauce de sarviette monJragnarde
avec purée d’haricots blancs, tomates séchées

olives noires et pommes de terre au thym

CHT 35.00

Duo von Black-Tiger-Crevetten und Jakobs-Muscheln
Krustentier-Schaum und Zifronengras—RisoHo mit bunten Gemiise-Perlen
Duo de crevettes « Blacl{tiger » et coqui”es Sain’r—Jacques

avec mousse de crustacés, risotto de citronnelle et pev‘les de légu\w\es

CHT 36.00

Gebratenes Doraden-Filet mit Bra+|<ar+oﬁ:e|n,
Fenchel-Salat und ge’rrocknefen Tomaten
Filet de dorade »dt avec pommes de terre rissolées

salade au fenouil et tomates séchées

CHT 34.00



Gebratener Wolfsbarsch auf getriiffeltem Rahm-Wirsing
dazu rotes Zwiebel—Confi’r und Bra+l<ar’roﬁ:e|n
Filet de loup de mer rdt avec chou de milan & la créme aux ’rv*uffes,

confi’r d'oignons rouge et pommes rissolées

CHT 38.00

Schwarzwurzel-Kartoffelrdsti mit hausgerduchertem Lachs
und Schnitlauch-Sauerrahm
Roest aux salsifis Nnoirs avec saumon fumé maison

et créme acidulée a la ciboulette

CHT 28.00

Heisser Tomme de Rougemont mit Trockenﬂeiscl'\
Bratkartoffeln und Krauter-Ol
Tomme de Rougew\on’r chaude & la viande séchée

avec pommes de terre rdties et huile aux herbes

CHTF 25.00

'Hausgemaclrﬁe Gemiise-Ravioli in Gemiise-Estragonnage

Ravioli de légu\w\es fai’r maison au estragon de Iégumes

CHTF 26.00 / CHF 19.00

Die Gemiiserdsti aus rohen Kari'oﬁ:eln mit einem kleinen
Gemi)\sebouquei' und Sauerrahm
(ca. 20 Minuten Garzeit)
Le roesti aux légumes de pommes de terre crues avec
un petit bouque’r de |é9v\mes et créme acidulée

(env. 20 minutes)

CHTF 20.00



Die stissen Sachen...!

les desserts...!

Weisses Tonka-Bohnen-Mousse mit Mango—Ckili—Ragouf
Mousse blanche aux haricots tonka avec ragout ala mangue et chili

CHF 13.00

Meringues aus dem 'Holzofen mit Doppelralr\m
Mev‘ingues du fouw‘ au bois & la créme double

CHTF 14.50 / 12.00

Créme Brilée von Valrhona-Schokolade
mit kausgemaclrﬁem passionsfrucll\f—Sorbe’r
Créme brilée du chocolat ,Valrhona

et sorbet de la fv*v\if de passion fah‘ maison

CHTF 14.00

Gefiillte Rotwein-Zwetschgen mit Caramel-Keks-Eis
Que’rsclx\es au vin rouge fav‘cies et glace au caramel et cake

CHTF 14.00

Das éiskaﬁee <<'Hornber9»
le café 9|acé <<-How\bey~9>>
CHTF 11.00 / CHT 9.00

Das Rum—_fépﬂi ,,'Hornberg” - kausgemackfes Rumeis mit Rosinen

Cassolette de rhum « Hornbewg» - glace au rhum fai’r maison aux raisins

CHTF 12.00 / CHF 10.00

Alle Preise inkl. 7.6% MwSt,
Tous les prix incl. TV.A de 7.6%



