Cuisine d‘Artistc Fanorama [Hotel Alphube! Cr4]~5906 Saa&f:cc

\/orsPeise fur4 Fersonen

Licgenfrischkise Mousse mit Salatbouquet Munder Safransauce und [Teigen

Zutaneﬂ

120 g Ziegen?risckkése

60 g Doppelrahm ( Mascarpone )
60 g Kicotta

i5 g Sc}mi’ctlauch

i5 g Fetcrsilie

Frise Salz und F}Ceger

Zubereitung

Den Ziegenfrischkése mit Doppelrahm und Ricotta glattr[jhren.

Fetersilien fein hacken.

Schnittlauch fein schneiden.
Alles vermengen und abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Auf dem T eller anrichten mit einem Bouquet aus Rucola, [ ichblattsalat und | ollo

Rosso.

Als Dekora’cion frische Feigen und Munder Sapran Sauce

Munder Samcran Sauce

20 g Majonaise

20 g Joghurt

[ twas Kahm oder Milch
-2 g Munc}er SaFran
Frise Salz und Peffer

Zuberei’cung

A”es miteinander vermengen und mit Salz und F]Ceger abeschmecken



Weinemp}ceh]ung zur \/orspeise Fetite Arvine Cave Fin Bec Sion SA

Kebsorte
Fetite Arvine

Die Petite Arvine ist eine der sltesten im Wa“is kultivierten Rebsor‘cen. Seit einigen
Jahren wachsen die Wa”iser mit Argusaugen dem Sclﬁutz, der Mul’ciplikation und der
Erhaltung der Rebsorte. Sie bem’jtig’c eine herausragcnde Boc}enexposition und
bevorzugt kieshaltige PBoden.

Die Trauben stammen aus der Lage ,,Combe d‘(/lvrier“ in Sit’cen, aus dem Herzen der
Walliser Rebberge.

Auge : klares (Gold mit grijnlichen Reflexen
Nase : |ntensiv Frucl'xtigj blumige Nase mit einem Amqug von Grappruit, Mirabe”e,
APrikose, Lindenblﬂte und Honig.
(Gaumen : Mittlerer, weicher und leicht salzi erAuFtai(t, frische und saftige Séure,
g ot
voller Kc’jrper. Komplexer, reichhaltiger und ]ang anhaltender Abgang



Hauptgang fir4 Fersonen

Wa”iser Foule’c ,,We”ing’con“ mit Gemijsckérbc!ﬂen und Kartogelplé’czd—]en und einer
Sauce Cuvée d Artiste.

/utaten fiirs Walliser Poulet ,,\/\/e”ing;ton“

750 g Schweizer Bio Fouletbriiste ca. 5 Stiick
%00 g Blétterteig

i St / wiebel

200 g Champignons

100 g GemUsewierel ( Karo’cten ge”;, organge, Sc”crie )
50 g Wa”iser Trockenﬂeisc% Wijmce]

| E_L Bu’cter

Prise Salz und Pleffer

2 L gehacktc Fetersilie

i St E_ige”a

5 St diinn au{:geschnit’cene \/\/a”iser Kohschinkenscheibeﬂ

Zubereitung

/ wiebel und (Gemiise schilen, in feine Wiirfel schneiden. ( Brunoise)

Champignon uns Trockemqeisch wiirfeln.

/ wiebelwiirfe Trockenﬂeisch in Buttcr anschwitzen, Filze dazugeben bis die Flﬂssigkeit
verdamp)c’c ist mit Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilie unterzichen. Pouletbriiste wie ein
Schmetter]ingssteak ]éngst aufschneiden und neben einander zusammenlegen. Mit Hihce
von einer Falette einrollen und mit Salz und F]cher wiirzen. Amc ein Bac‘(PaPier belegtes
Blec}w geben und fuir Z§OC in den vorgel'xeizten OFen fiir Minuten lang backen. Danach

langsam abkijhlen lassen.



T:or’csetzung; Foule’c We”ing’con

Blétter’ceig zu einem Rechteck ausro”en, den Kohschinken auf unterem Teil des
Blétterteiges nebeneinander legen Die Fouietbrus’cro”e auf den Schinken setzen und
mit dem Teig umhiillen. Den Rand mit der Gabel andriicken.

Dann mit der Gabel verzieren, das E_ige”a Kahmgcmisch auﬂ:)inseln und fiir 10 Minuten in
den auf 250C vorgeheizten OFen schieben. Danach ioMinuten bei 1 SOC.

Amcschneic{en und kreative anrichten. Wir wiinschen viel Spass und gutes Gelingen.

Kartogelplétzchen

Zutaten

500g, g KarFtogein, meHig

5 St Eigelb
Salz, F}Ceger, Musi(at

20 g Bu’cter
io g Majoran klein GGenschnitten
Zubereitung

K artoffeln schalen und in Salzwasser kochen, abgiessen und auf ein Blech gcbcn‘ Fiir
10 Minuten bei 1 5OC in den O]Cen geben.

Durch die Kartogelpresse driicken, Eige”a Majoran und Gewiirze dazugeben und gut
vermengen.

Amc die Arbei’csplatte Mehl geben und die Masse in ca4cm dicke Stréﬂge ausro”en,
danach auskiihlen lassen.

Spéter in 1.5cm dicke Scheiben schneiden. |n der Pfanne von beiden Seiten in Putter
golc”araun braten.



(Gemiisekdrbchen mit Kanclenchips

Zutaten

2 St / uchetti
| St Karo’cte ge”a
| St Karotte rot
i St K ohlrabi
100 g Ke}cen
) St / wiebel
Salz Pleffer Zucker
2 EL Bu’cter
i KOPF Broccoli
| K nolle Se”erie ( Ueine)

Zuberei’cung

Broccoli, Zuchetti und Ke?en Putzen und waschen.

Karo’cten und Kol—!]rabi schilen.
Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

K arottenin » gleicl’\e Teile schneiden und vier‘celn, dann [Torm geben (tournieren),
Kohlrabi in fﬂalbmonde schnitzen, in gesa]zcncm Wasser bissfest kochen.

Broccoli, chen und Zucl’xetti ca.5 Minuten im Sa!zwasser kochen, bissfest und kalt

abschrecken.

/ uchetti halbieren und wie ein Schigchen aushahlen. Restliches (Gemiise mit
/ wiebelwiirfel in Butter ausdiinsten und abschmecken.
]m Kc’jrbchen anrichten.

Kanc}enchigs

i Rande schilen und hauchdiinn aufschneiden und bei ca. i 6OC in der [ riteuse

frittieren.



Weinemp?ehlung zum Hauptgang

Cuvée d* Artiste Rouge | ouis Combq + [Fils Chamoson AQC VS
chsortcn
Merlot Diolqnoir und Finot Noir

Der Merlot verleiht dem Cuvée d" Artiste den Fruchtigcn Geschmack Der Diolynoir mit seinen herben
rustikalen ] anninen gibt Jhm seine Rasse. [ Dann verbindet der Pinot Noir diese zwei | rauben mit seiner

Elcganz zu einem runden feinen Wein.

Die T rauben stammen aus (_hamoson im Urxtcrwa”is und werden zudem von der

AdAC (Appelation d* Artiste Controlé ) streng kontrolliert. Nur die besten | rauben aus der Region
werden von | ouis Combg und seinem Sohn fiir den Cuvée d* Artiste verwendet

Auge . dunkles Rubin Rot mit violetten Reflexen
Nasc : ]ntcnsivc Nasc nach reifen Wa|dbccren und Gcwijrzcn, ein Gcschmack

nach wilden [Heidelbeeren, Zwetsclﬁgen, getrocknete ]:eigen, etwas [feffer

und | _orbeer.
Mund - Rund, harmonisch, feine Struktur, die feinen [Friichte sowie (Gewiirze

harmonieren wunderbar mit einer angenelﬂmen Siure.
I in Rotwein nicht nur fiir Weinliebhaber. Der Rotwein fiir alle [Falle.
(eschichte

(GoSu ,,Gothcriecl Supersaxo“ der einheimische Kiinstler K och und [Hotelier traumte immer von seinem
eigenen Wein, mit einer [ tikette welcher er nach seinem (Geschmack entwerfen wollte. Sein Ziel wares, ein
Wein fiir [Treunde, eine Kreation welche ervon Wcinbaucrn gcsta!tct werden so”tc, nach dem Gcschmack
der (Gaste und nicht nach seinem (Geschmack. Deshalb wurde eine B!incl Degustation mit neutralen
Hotclgéstcn ins | eben gcru]ccn. {;Hbcr 10 Weine wurden dcgusticrt, darunter, was niemand wusste, die

Anita von Remg Cina, Chateau | ichten von Rouvinez oder der die (Cuvée Rosemarie Mathier vom \Winzer
des Jahres 2007 Dicgo Mathier und weiteren 7 starken K onkurrenten.

And the Winnerwas : Der , Aussenseiter* | ouis Combg mit seinem Sohn aus (Chamoson.

| imitiert auf 600 [Flaschen pro Jalﬂr ist der Cuvée c{‘Ar‘tiste ein Wein mit einer tollen (Geschichte. Wer Jhn
trinkt, tut auch noch GUTES 2 [ranken pro verkaufte [Flasche gcht an terre des hommes valais, ins
K inderheim nach Massongex.

7 udem kann man die Bilder der [ tikette auf www‘mqga”‘net/GOSu als Druck bestellen. Beim [T rlos
dieser Pilder sowie den origina| Bildervon (GoSu ge!’xen 2008 ganze 8% an terre des hommes valais.

Weitere Anléssc bei denen terre des hommes valais unterstiitzt wird, sind in Flammg.



Wa”iser Wein (Amigne > FarFait mit Trauben im Reisblatt

Zutaten
i50 g getroc‘mete Amigne Trauben ( oder SUltanieﬂ )
200 g Zucker |

2 St Vollei
5 St Figelb

150 g Zucker 2

300 ml Kahm

00 ml Amigne Dessertwein von Adrian Mathier Salgesch
Zubereitung

/ucker 1 caramelisieren, getrocknete T rauben dazugeben und auf ein Blech geben,
abkiihlen lassen, kleine hacken.

\/o”ei, Eigelb, /ucker2im Wasserbad (ca 80~9OC> aqucHagen bis die Binc{ung erzielt
ist. Dann kalt scHagen.

Sahne augsc}wlagen und mit |7 i und Zuckergemiscl'l und den gehackten Trauben
vorsichtig vermengen ( unterheben - runterzichen )

Die Far‘Fait FForm mit Fo!ie auslegen und ca. 5-6 Stunden tiefkithlen.

Danach anrichten.

Mit Trauben g;efijntes Keisblatt

Keisblat’c - auf feuchtes Tuch geben bis es biegbar ist, dann auf eine Timbal Form
fixieren und bei 1 6OC ausbacken.
\/orsichtig von der | imbal entfernen.



Weinemp]ceh]ung; zum Dessert

Amigne AOC VS (letscherwein Adrian Mathier Salg;csch

Kebsorte

Amigne

Die (Geschichte des Amigne ge}ﬂt zuriick bis zu den Rémern (vitis aminea )
Diese Spétlese im November mit 140°echsle geerntet, spater in neuen franzésischen
Eiche?éssem gekeltert und auf der He}ce ausgebaut‘

Gol&g]énzende Farbe. Geha]tvo”e und variantenreiche Nase erinnernd an }ﬂonig und
[arz mit einer Note frischer Mandel-und Akazienblﬂten. W[jrzig und Frucl’xtig im (3aumen

unterstrichen von einer fﬂolznote und angenchmcn Bittemoten im Fina]e



