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IHR ANLASS IM GRANDHOTEL GIESSBACH
M 2024

Liebe Gaste

Es ist uns eine grosse Freude, zusammen mit lhnen, Ihren ganz personlichen Anlass
in der einmaligen Domaine Giessbach, mit dem historischen Grandhotel, der dltesten Standseilbahn
Europas und unseren 22ha grossen Naturpark zu einem unvergesslichen und
besonderen Anlass gestalten zu diirfen.

Von den empfohlenen Ausflugszielen bis zur Herkunft der Produkte, die in der Kiiche verarbeitet
werden:; Das Grandhotel Giessbach ist von der Region getragen und zollt diesem Erbe Respekt.
Viele ausgesuchte lokale Produzenten steuern mit inren Produkten
zum Wohl der Gdste bei. Diese tiefe Verankerung trdgt die Handschrift des berihmten
Umweltaktivisten Franz Weber (1927-2019) und stellt einer der subtilsten Formen des
Umweltschutzes dar, wenn Produkte nicht lber die halbe Welt bestellt,
sondern direkt in der Region bezogen werden.

Natirlich geht es auch um Gaumenfreude und Wohlbefinden.

Dies will das Kiichen- und Service Team all unseren Gdsten fernab vom
Alltagsstress bieten. Geleitet von der Uberzeugung, dass dies gelingt,
wenn moglichst viel selbst produziert wird. Wir kochen im Einklang mit der
Saison und der Natur und es ist kein Zufall, dass diese Produkte schlicht
am besten schmecken.

So kommen die Krduter aus dem eigenen Garten
oder aus den historischen Gartenhdusern und sogar der Honig wird von den Giessbach-Bienen
produziert. Selbstverstdndlich alles naturbelassen. In unseren Gerichten
verwenden wir ausschliesslich Schweizer Fleisch und Fisch,
um hochste Qualitdt und regionale Verbundenheit zu gewdhrleisten.

Beim Wein achten wir ausschliesslich auf die europdische Provenienz und das Wasser stammt
aus der eigenen Quelle. Geniessen Sie es.

Die aufgefihrten Menu-Varianten und unsere Klassiker
wurden von unserem Team der Klchenbrigade sorgfdltig flr
Sie zusammengestellt. Wir bitten Sie, uns mogliche Allergien oder Unvertréglichkeiten
rechtzeitig bekanntzugeben, damit wir auf diese konsequent eingehen konnen.

Nun winschen wir Ihnen von Herzen viel Vergntgen bei der Wahl
lhrer Gerichte und stehen Ihnen gerne jederzeit personlich
beratend zur Seite. Wir freuen uns schon jetzt auf Sie und

den Besuch lhrer lieben Gdste bei uns im Giessbach.

Lukas Stalder
Executive Klichenchef
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APERO SNACKS

CHIPS UND MANDELN APERO “KEHRLI”
Nature Chips Giessbach-Gewlrzmandeln
Giessbach-Gewiirzmandeln Blatterteig-Stange mit Oliven und Krdutern gefillt
Gemiise-Crudités mit zweierlei Dip
CHF 5.50 pro Person / ca. 50g pro Person Hausgemachte Chés-Chiiechli

Rosmarin-Zitronen Sablé
CHF 16 pro Person / Total 5 Stlick pro Person

APERO “VON RAPPARD” APERO “DAVINET”
Giessbach-Gewlrzmandeln Giessbach-Gewlrzmandeln
Gemise-Crudités mit zweierlei Dip Blatterteig-Stange mit Oliven und Krdutern gefillt
Hausgemachte Chés-Chuechl GemUse-Crudités mit zweierlei Dip
Giessbach-Schinkengipfeli Cappuccino (saisonales Gemiisesiippchen in der Tasse serviert)
Oberldnder Alpkase-Wirfel v und Trockenwurst Cornets mit Rindstatar und Erbsencreme v gefullt
CHF 21 pro Person / Total 6 Stiick pro Person Canapé mit gerduchertem Swiss Alpine Lachs

Risotto Praline mit Chutney
CHF 27 pro Person / Total 8 Stlick pro Person

PASSENDE APERO-GETRANKE

CHAMPAGNER & SCHAUMWEIN

Prosecco Millesimato DOC, Azienda Vinicola Caccaro — Venetien IT 75cl  CHF 60
Glera
Vin Mousseux Sélection Giessbach VdP, Niklaus Wittwer — Wallis 75cl  CHF 65

Chasselas, Pinot Noir

Cuvée Pierre Premier Cru Brut AOC — Champagne 75¢cl  CHF 96

Pinot Noir | Pinot Meunier | Chardonnay

WEISSWEIN
Lansild Merlot Bianco IGT, Cantina il Cavaliere — Tessin 75cl  CHF 56
Merlot
Paien “Les Bernunes” AOC, Cave Caloz Zufferey — Wallis 75¢cl CHF 67
Heida

Dazu servieren wir standardmdssig Mineralwasser mit und ohne Kohlensdure sowie Orangensaft.






