Waldgasthaus Chalet Saalh6he

Jurka Lucek und sein Team heissen Sie in unserem Hse herzlich willkommen.
Geniessen Sie unsere marktfrischen Speisen, die adssenen Weine und die mit viel
Liebe eingerichtete Gemitlichkeit.

Das Gasthaus wurde 1926 als Herberge mit Massenlagerbaut und verfugte zur
damaligen Zeit Uber 4 Tische fiur Gaste der Barmelwid und Passganger.

1955 kam der Betrieb durch den Kauf von Angela Lude-Kessler in unsere Familie und
wurde 1958 zum vollstandigen Restaurationsbetriebmgebaut.

Claudia und Jurka Lucek-Schneider Uubernahmen den Failienbetrieb 1992,
renovierten und bauten um. Heute verfligt das Waldgsthaus Chalet, oder einfach
,d'Salhochi“, Uber eine moderne Infrastruktur. In u nserem heimeligen, gemdutlichen
Familienbetrieb legen wir viel Wert auf eine saisogerechte Kiiche. Regionale und
frischeste Produkte sind das oberste Gebot. Heimise wie auch Weine aus aller Welt
befinden sich in unserem Weinkeller und werden lawind den Trends angepasst. Lassen
Sie sich an unseren selbst ausgesuchten und imperten Weinen der besten Chateaus
aus dem Languedoc begeistern.

Am 7. Februar 2009 verstarb meine Frau Claudia inhiren jungen Jahren an Krebs.
Jetzt ist unser Team durch Frau Martha Bihimann vestarkt.
Sie ist der neue ,Gute Geist" in unserem Hause.

Im Sommerverwdhnen wir Sie in unserer Gartenterrasse mittenm Grinen.

Beliebt als Ausflugsziel, Wandergebiet oder als Ehlungsoase wahrend den heissen
Sommertagen.

Der Winterverzaubert ,d’'Salh6chi” in eine Marchenlandschatft. Sei es die Sonne, welche
durch die verschneiten Baume scheint, oder abendss Strahlen des Lichtermeeres. Ein
Fondue rundet das Erlebnis ab, Romantik pur.

Im Herbst sind wir mit 800 MUM Uber der Nebelgrenze. Die Jad ist angesagt.
Wildgerichte und die dazugehérenden Weine lassen dakulinarische Herz hdoher
schlagen.

Im Frihling vermogen unsere Spargelkreationen den Gaumen zufeguen.

Jurka Lucek mit seinem Chalet-Team freuen sich, Sien unserem Hause willkommen zu
heissen und Sie kulinarisch verwdhnen zu durfen.

/./_\



Kalte Vorspeisen

Kleiner Bundnerteller gemischt

mit Bundnerfleisch und Rohschinken
Krevettencocktail, Toast und Butter
Rauchlachs auf Toast

Mariniertes Formaggini aus dem Maggia Tal
Hergestellt aus Kuhmilch, solange Vorrat!

Suppen

Tagessuppe

Spargelrahmsuppe
Tomatenrahmsuppe

Klare Kraftbriihe

Kraftbrihe mit Ei

Kraftbrihe mit Mark

Kraftbrithe mit Sherry und Fladli
Franzosische Zwiebelsuppe gratiniert

Warme Vorspeisen

Champignonschnitte
Burgunderschnecken, 6 Stiick

Fr. 17.50
Fr. 18.00
Fr. 18.00
Fr. 9.8

Fr. 7.50
Fr. 9.50
Fr. 9.50

Fr. 7.50
Fr. 8.50
Fr. 10.50
Fr. 9.50
Fr.12.00

Fr. 16.00
Fr. 15.00

Felchenfilet gebraten mit Dill und Zitronenpfeffer,

Salzkartoffeln und Tatarsauce
Fritierte Champignons mit Tatarsauce

Erfrischende Salate

Bunter Blattsalat
Gemischter Salat
Blattsalat mit Roquefort und Nussen

Salat Vaquero, Blattsalat mit Riesenkrevetten

Fr. 18.50
Fr. 14.50

klein
Fr. 8.00 Fr.
Fr. 9.50 Fr.

Fr. 14.50

Fr. 8.50 Fr.14.50

Vorspeisen / Suppen werden nicht als Hauptgerichtesviert.



Fischgerichte

Felchenfilet gebraten mit Dill, Zitronenpfeffer und Mandeln
Salzkartoffeln und Tatarsauce Fr. 31.00

Eglifilets Bombay

an rassiger Currysauce

Trockenreis und Friichtegarnitur Fr. 36.00
Eglifilets gebraten an Safransauce

garniert mit Crevetten

Salzkartoffeln Fr. 39.50
Ganze Forelle gebraten Millerinnenart

garniert mit gerosteten Mandeln und brauner Butter
Salzkartoffeln Fr. 28.50

Fisch — Knusperlis mit Tatarsauce
Salzkatoffeln Fr. 28.50

Grillierter Salm an Estragonsauce
Gemiuse und Salzkartoffeln Fr. 33.00

Black Tigers — Pfanne

Riesencrevetten gebraten provinzialische Art
dazu Trockenreis oder Salzkartoffeln Fr. 42.00

Gerichte ohne Fleisch
Gemuseteller mit Salzkartoffeln und Spiegelei Fr.2.50
Pilzstroganoff mit Butternudeln und Gemiise Fr. 28.0

Frichte - Casimir, mild oder rassig
iIm Reisring serviert, mit Frichten garniert Fr. 25.50

Mit Gorgonzola tUberbackenes Gemise, Kroketten Fr.2.50

Rosti Diabolo
mit Zwiebeln, Knoblauch, Peperoni, Peperoncini undChampignons,
an Rahmsauce Fr. 25.50

Wallliser Kaseschnitte mit gediinsteten Steinpilzen
und Zwiebeln, Tomaten, Basilikum und Kase Fr. 29.00

Rassige Curry — Pfanne
Gemiuse-Kartoffel-Pfanne mit grinem Curry Fr. 28.00



Fleischfondues ab 2 Personen pro Person

Fondue Bourgouignonne mit Rindsfiletwdrfel Fr.54.@ *

Fondue Chinoise
mit Rindsfilet in feine Scheiben geschnitten Fr. 50 *

Fondue Chinoise Chalet mit 250 Gramm Fleisch

mit Rind, Schwein und Poulet in feine Scheiben gdsaitten
Gemiuse Fr. 48.00 *
Fondue Chinoise Chalet mit 200 Gramm Fleisch  Fr. 400 *

Zur Suppe, nach Wunsch, servieren wir Ilhnen
den klassischen Reiswein « Sake » Fr. 5.50

Fondue Bacchus
mit Kalbfleisch in feine Scheiben geschnitten Fr.:00 *

100 Gramm Rindsfilet oder Kalbfleisch suplement Fr17.00

Flambierte Gerichte ab 2 Personen pro Person
Chateaubriand

Doppeltes Rindsfilet am Stiick gebraten, Sauce Béaaise
Gemuse 58.00 *

Alles aus der Pfanne

Poulet-Pfanne Hot Jambalaia
Rassiges Pouletgeschnetzeltes mit Zwiebeln, PepeirdPeperonccini,
Champignons und Knoblauch Fr.29.00 *

Sidney-Pfanne
Straussenfilet mit gediinsteten Pilzen an Rahmsauce
Gemduse Fr.39.50 *

Black Tigers-Pfanne
Riesencrevetten gebraten provinzialische Art Fr. 420 *

Rassige Curry-Pfanne
Gemuse- Kartoffel- Pfanne mit griinem Curry Fr. 28.@

*Beilagen nach Wahl:
Pommes-frites, Kartoffelkroketten, Rosti, Salzkatoffeln, Trockenreis
oder Butternudeln




Vom Rind

Filet (180 Gr.) mit Krauterbutter
Gemduse Fr.49.50 *

Filet Madagaskar mit griinem Pfeffer an samiger Rahrsauce
Gemduse Fr.50.50 *

Filet Patron an feuriger Pfefferrahmsauce
Gemduse Fr. 50.50 *

Filet Chalet garniert mit Kalbsnierli und gebratenen Speckstreifen
Gemduse Fr. 52.00 *

Filetgulasch Stroganoff
Rindsfiletwirfel kurz sautiert, an Paprikarahmsauce
mit Zwiebeln, Knoblauch, Gurkenstreifen, Peperoni und Champignons

Gemuse Fr. 48.00 *
Entrecote mit Krauterbutter

Gemuse Fr. 4450 *
Entrecote mit Steinpilzragout

Gemuse Fr. 48.00 *
Hohrtuckensteak ,Holzfaller 250 Gr.” provinzialische Art
Gemuse Fr. 39.50 *
Vom Lamm

Lammfilets zum Zopf geflochten provinzialische Art
Gemuse Fr. 45.00 *

Vom Pferd

Pferdefilet an Rahmsauce mit griinem Pfeffer verfeiart
Gemduse Fr.47.00 *

* Beilagen nach Wahl:
Pommes-frites, Kartoffelkroketten, Rdsti, Salzlrtoffeln, Trockenreis
oder Butternudeln




Vom Kalb

Kalbsteak an Morchelrahmsauce

Gemiuse Fr. 58.00 *
Cordon-bleu

Gemiuse Fr.44.50 *
Wienerschnitzel

Gemuse Fr. 39.50 *
Rahmschnitzel an Champignonrahmsauce

Gemuse Fr. 38.00 *
Kalbschnitzel mit Krauterbutter

Gemuse Fr. 36.50 *
Kalbsgeschnetzeltes Zircher Art

an Champignonrahmsauce und Rosti Fr. 38.50
Riz Casimir

Geschnetzeltes Kalbfleisch an Currysauce, mild odeassig
Im Reisring angerichtet, mit Friichten garniert Fr. 38.50

Frische Kalbsnierli
geschnetzelt an Cognacrahmsauce Fr. 36.00 *

Vom Schwein

Schweinssteak mit Pfefferrahmsauce
Gemuse Fr. 35.00 *

Schweins Cordon-bleu
Gemuse Fr. 33.50 *

Schweins Cordon-bleu ,Forsterart”
gefullt mit Schinken, Kase und Champignons
Gemuse Fr. 36.00 *

Schweinsschnitzel mit Krauterbutter
Gemiuse Fr. 28.50 *

* Beilagen nach Wahl
Pommes-frites, Kartoffelkroketten, Rdsti, Salzlrtoffeln, Trockenreis
oder Butternudeln




