GRAN TE

D HOTEL
ZERMATTERHOF

er Zermatterhof blickt auf eine
D lange Tradition voll Stil und
Eleganz. Seit 1879 empfangt das
Hotel seine Gaste, heute auf exquisi-
Die Zimmer

tem b5-Sterne-Niveau.

und Suiten sind individuell und

gemdtlich gestaltet, zum Beispiel im

Chalet-Stil mit edlem Holz und
Natursteinwanden oder mit offenem
Kamin und stilvollen Sitzmdbeln in
Cognacfarben. Die meisten Zimmer
haben einen Balkon mit ausgezeich-
neter Sicht auf das Matterhorn. Das

kulinarische Angebot ist &dusserst

vielseitig. Im Restaurant Prato Borni

ZE"”M‘TE!'{

HOF

wird in kultiviertem Ambiente franzo-
sisch-italienische Kiche serviert.
Mediterranes Lebensgefihl zaubert
das moderne und ungezwungene
.Lusi” auf die Teller. Die gediegene
Ruden-Bar ist ein herrlicher Ort, um

den Tag stimmungsvoll am Kamin-

feuer ausklingen zu lassen — oder bei

Pianomusik in der Stars Bar. Mit gros-
sem Pool, Sprudelbad, Saunaland-
schaft mit Heissluftsauna, Dampf-
bad, Alpengrotte und Eisgrotte ver-
spricht das Spa Erholung und

Vitalisierung auf hochstem Niveau.

| SO RESERVIEREN SIE:
Grand Hotel Zermatterhof
Adresse: Bahnhofstrafle 55
CH-3920 Zermatt
Telefon: 0041/27/966 66 00
Telefax: 0041/27/966 66 99
Offnungszeiten: Anfang Dezember bis Ende April,

Anfang Juni bis Mitte September

Preise Hauptgang;:

Sitzplatze: 70
Garten/Terrasse: 45 Sitzplatze
Kreditkarten:

Internet:

Loz Carisine

CHEF 54,- bis CHF 62,-

Mastercard, Visa, AmEx, Diners, EC-Cash
www.zermatterhof.ch



Blick in die Speisekarte

Vorspeisen

Rindsta’car am Tisch Zu]oereite’c mit Toast

Heiss geréucher‘cer Schottischer Lachs mit seinem Kaviar

und Fine de Claire Auster

Marinierter Ka”:)sleopf mit Ganseleber und kleinem Kressesalat

Fisch

Gerne servieren wir Thnen unseren Fisch des Tages

Roscoff Seeteufel fiir 2 Personen, am Stiick gebra’cen
mit jungem Spinat, Rosmarin—Kar’coHelgnocchi und Nussbutter

Fleisch

Schweizer Lammriicken auf Risinabohnen, T]nymian,

getroclzneten Tomaten und Curryjus

U.S. Rindsfilet mit Walliser Berglzéise gratiniert, Staudensellerie,
Safrankartoffeln und Portweinjus

Chateaubriand fiir 2 Personen mit Kar’cogel-Parmesangratin,
glasiertem Wintergemiise und Sauce Bearnaise

Wagu Beef (Ko]ae S’cyle) mit karamellisierten Siisskartoffeln,

griinen Bohnen und Limettenkonfit

Flambierte Speisen

Langus’censchwénZe mit Armagnac flambiert, Tomaten

und Kartogel-Lauchgemﬁse

Emmentaler Kalbsfilet mit Cognac flambiert an Morchelrahmsauce

mit Kartogel—Parmesangratin und glasiertem Wintergemiise

Dessert
Variation von der Schweizer Schokolade

Crepes ,Suzette”

CHF 36,
CHF 24,
CHF 26,
CHF 54,
CHF 124,-
CHF 55,
CHF 59,
CHF 138,-
CHF 145,-
CHF 62,
CHF 61,
CHF 19,
CHF  30,-
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