Liebe Giaste, herzlich willkommen im Chalet Hotel Hornberg!

Win fy‘euen uns, Sie bei uns begv‘i)\ﬁen z2u dﬁw‘fen. Schoén, dass Sie zu uns kommen.
Wir mdchten Thren Erwartungen und JZ\V\SPV‘U\CI/\EV\ in jedev‘ Hinsicht en’rspreclx\en.
Hinweise, Anregungen und natiivlich auch Komplimem‘e nehmen wir gerne

én’rgegen, denn itiber die Sicht des Giastes vey*fi)\gen nur Sie.
En Quete!

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

PS: Im kleinen ,Holzhiisli” auf der Terrasse
Senrvieren wir abends unsenr Késefondv\e, Raclette und Fondue Chinoise.
So v‘iclr\’rig uw‘clx\ig und gemﬁ\’rliclr\.' Jdeal mit Familie und Freunden. yz\”erdings nur

auf 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 sa’risfai’r, dites-le nous aussi, car cela fai’r grand
plaisir & nous et & nos employés.

Bon appétit!

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

PS: Au petit chalet rustique
(sur notre terrasse panoramiqv\e) nous vous servons notre fonclu\e délicieuse le
soir. Si vous préfév*ez la folf\dv\e chinoise ou bien la raclette.
lLe petit chalet, si rustique et confov"rable, l’endroit pay*fai’r pour passer une soirée

en fami”e ou entre amis! Seulement avec réservation.



Salate & leichte Gerichte — Salades et mets |egev‘s

Knackige Blattsalate — Salades vertes
CHT 10.00

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

CHF 13.00

Feiner Bisffel-Mozzarella
mit Schweizer Rohschinken, Nektarinen und Rucola-Salat
Mozzarella de bufﬂonne
avec jambon cru suisse, nectarines et salade roquette

CHTF 19.00 / 24.00

Hausgemachte Terrine von Flusszander und irischem Red Label Lachs
an einer smigen Di“—SeV\f—Sauce
Terrine faif maison de sandre de riviere et saumon irlandais ,Red Label”

a la sauce & l'aneth et moutarde

CHTF 19.00 / 27.00

Carpaccio vom Kalb
mit Pecan-Nissen, Gorgonzola und kleinem Krautersalat
Carpaccio de veau

aux noix de pecan, gorgonzola et petite salade aux fines herbes

CHTF 19.00 / 29.00

Mariniertes Trockenﬂeiscl/\ aus dem Saanenland
mit Olivendl, Balsamico und Parmesan

Viande séchée du Saanenland marinée & 'huile d’olive, balsamique et parmesan
q P

CHTF 16.00 / CHF 21.00



Die Sikppcl/\en —les potages

Gazpaclr\o — kalte spanisclr\e Gemiisesuppe
mit einem Pesto-Bruscheta
GQazpacho — potage espagnol froid
et bruschetta au pesto

CHTF 9.50

Peters Gelr\eimﬁpp: Die Kw':'\ufersuppe aus dem eigenen Qarten
Coup de cceur de Peter: potage aux fines herbes de notre jardin

CHTF 9.00
Ganz fein! — die Si)\sskar’roffel—Suppe mit Chovrizo

Trés bon! - po’rage de pa’ra’res douces au chorizo

CHTF 10.00

Fleisch- & Fiscll\gerichfe - Les viandes & les poissons

Geschmorte Kalbsbacke an einem krafﬁgen Rotwein-Jus
und Gem&se—Karfoffelsibck

Joue de veau braisé au vin rouge et purée de pommes de terre aux |é9u\w\es

CHT 32.00

Das « Cordon-bleu » in der Haselnuss-Kruste
mit reifem Etivaz-Kase und Trockenﬂeisck, Pommes Frites und Gemuise
Cordon-bleu en crotite de noisettes avec fv*omage mir de I'Etivaz

et viande séchée, pommes frh‘es et légumes

CHT 36.00

Pikantes Saanenlénder 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

CHTF 20.00 / CHF 31.00

Saanenlénder Natura Rindsfilet ,Hornberg”
an einer Portwein-Schalotten-Sauce mit Honig
Pommes Chateau und Gemitse vom Markt
Filet de boeufclu Saanenland « Hornberg » & la sauce au porto, échalotes et miel

avec pommes chateau et |é9v\mes du marché

CHF 49.00



Gebratene Koteletten vom Lamm auf Tomafen—paprika—aemb\se
und neuen Bra+|<ar+oﬁe|n
Cotelettes d'agneam rotis aux tomates et poivrons

avec pOW\W\@S no U\\/el les

CHT 33.00

Seeldnder Maispoularde an einer sdmigen Morchel-Sauce
mit -Cagliafe”e und Vanille-Ruebli
Supwéme de poule’r de mais et sauce aux movilles & la créme

_Eaglia’re”e et carottes a la vanille

CHT 32.00

Der Fitnessteller mit dem Rindssteak von der Huft
Kréuterbutter und Salate
Assiette ,Fithess”

avec steak de boeuf, beurre aux herbes et salades diverses

CHTF 29.00

Hausgemaclﬂer Hackbraten mit pﬂaumen gefi/\”f an einer feinen Raohmsauce
Flerzoginnen—Kaﬁoffeln und Saisongemi)«se
R4 haché «a la gv‘al/\cl—méy‘e» farci aux prunes,

pommes Duchesse et |é9v\mes

CHT 28.00

Saiblingsfi|e+ ,Blau’ an einer leichten Meerrettich-Sauce
mit pe+ersi|ien—Kar+offe|n und Wurzelgemb'\se
Filet d’omble chevalier ,Bleu” & la sauce |é9éy*e au y*aifov*’r,

pommes de terres au persi| et légu\mes racines

CHTF 31.00

Gebratenes Rotbarben-Filet an einer Ingwer-Sauce
auf paprika—polen’ra
Filet de barbet rouget a la sauce aux poivrons et gingembre

avec polen’ra au poivrons

CHT 30.00

Rosa gebra’renes Steak vom -Clr\unfiscl'\
auf Tomaten-Oliven-Gemiise und Thymiankartoffeln
Steak de thon réti rosé,

pommes de terre aux H/\ym et tomates aux olives

CHT 35.00



Pasta & Co. — pasta & co.

Spaglr\eﬂini
mit Zucchett, Sardellen, Chilis, gerdstetem Olivenbrot und frittiertem Basilikum
Spaglf\eﬁini aux courgettes, anchois et chili avec pain aux olives et basilic fv*i’re

CHTF 17.00 / 20.00

Hausgemaclr\fe Karfoffel—anoccl'\i an einer Salbei-Buter
mit gesclr\mor+em Ocksensckwanz—Ragouf
Ginocchi de pommes de terre fah‘ maison avec beurre & la sauge

ragoitt de queue de boeuf braisé

CHTF 19.00 / 26.00

'Hausgemaclrﬁe Spina’r—RicoHa—Ravioli mit Tomaten und Rosmarinbuter

Ravioli fai’r maison aux épinards et ricota avec tomates et beurre au romarin

CHF 19.00 / CHF 26.00

Die Gemiiserdsti aus rohen Kartoffeln mit Sauerrahm (ca. 20 Minuten Garzeit)
le Roesti de pommes de terre crues aux légumes a la eréme acidulée

(env. 20 minutes)

CHT 20.00

Der Hornbergteller
Spezialitaten von der Alp Wildeggli
wie Trockenfleisch, Speck, Grismpelwurst und Hobelkase
Assiette 'Hornbev*g - Spécia'ifés de |'a|page Wildeggli,
viande séchée, lard, saucisse et fv‘omage & rebibes

CHTF 21.00

Portion Hobelkase
Assiette de fv‘omage & rebibes
CHT 19.00

Echt bayrische Weisswiirste
mit Ir\ausgemaclr\+em si)\ﬁen Senf und Laugenbrefzel

Boudins blancs bavarois & la moutarde douce fah‘ maison et bricelet

CHTF 11.00



Feine Desserts — Les dessenrts

Feines S+ruc|e|+ei9|<issen mit einer l'\ausgemacl'\’ren
Créme von Mascarpone und Amaretti
dazu friscl'\e Beeren und kausgemaclrﬁes Erdbeer-Sorbet
Coussin de pate femi”efée ala créme de mascarpone et amarett fai’r maison

sorbet de fv‘aises faif maison

CHF 13.00

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

CHTF 13.00 / 9.00

Mavinierte frische Erdbeeren mit Pinienkernen und
Ir\ausgemaclr\+em Basilikum-Eis

TFraises fv*a?clr\es marinées aux pignons et 9|acé au basilic fai’r maison

CHTF 14.00

Der Klassiker! - Das éiskaﬁee <<'Hornber9»
le café glacé <<-Hov‘nbey~9>>
CHTF 10.00 / CHT 8.00

Das Rum—_f&pﬂi ,,'Hornberg” - l'\ausgemacl'\’res Rumeis mit Rosinen

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

CHTF 11.00 / CHTF 9.00

Beachten Sie ebenfa"s unsere Qlace-Karte!

Regardez aussi notre carte des 9|aces!

Alle Preise inkl. MwSH.
tous les prix incl. TV A



