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Einleitung 
 

Lieber Gast 

Einzigartige Anlässe erfordern einzigartiges Ambiente und auf Sie persönlich zugeschnittene 

Kulinarik.  

Für Sie stellen wir ein saisonales und individuelles Speiseangebot zusammen. Mit unserem 

Cateringpartner «Partyservice Stocker» setzen wir alles daran, Sie und Ihre Gäste kulinarisch zu 

verwöhnen.  

Jeder unserer Räumlichkeiten bietet Ihnen verschiedene Möglichkeiten für Ihren Anlass. Ob 

Stehapéro, Buffet oder serviertes Menü – wir finden das passende Konzept für Ihren Event. 

Folgend dürfen Sie sich durch unsere kulinarischen Leckerbissen lesen. 

Für individuelle Wünsche und Fragen stehen wir Ihnen jederzeit gerne persönlich zur Verfügung. 

 

Wir freuen uns auf Ihre Kontaktanfrage an info@ehc-visp.ch oder +41 27 946 30 20!  
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Kulinarik 

Apéro 

(Achtung: Es wird von einem Apéro ausgegangen und nicht von einer Hauptverpflegung!) 

Snacks pro Person in CHF 

Chips (Paprika & Nature) 2.00 

Marinierte Oliven 2.50 

Prussiens mit Pesto 3.00 

  

Apéro-Platten pro Person in CHF  

Walliserplatte mit Roggenbrot  
Pro Person 150gr. 

25.00 

Alpenkäse von der Augstbordkäserei mit Roggenbrot 
Pro Person 150gr. 

15.00 

  

Apérovorschläge (4 Komponenten) pro Person in CHF  

Apéro 1  
Mini Sandwich mit Schinken 
Bruschetta mit getrockneten Tomaten 
Blätterteiggebäck  
Alpkäse mit Roggenbrot 16.00 
  
Apéro 2   
Roggenbrotsandwich mit Rohschinken und Alpkäse 
Gemüsestäbchen mit Dipp im Glas 
Canapé mit Lachs und Thon 
Mini Schinkengipfeli 19.00 
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Apéro 3  
Apéroplatte mit einer Variation von Canapés mit: 

- Thon 
- Schinken 
- Salami 
- Käse 
- Eier CHF 18.00 

  
Apéro 4  
Trockenfleisch-Tatar auf Roggenbrot 
Bruschetta mit Roastbeef und Tartarsauce 
Gemüsemousse im Glas 
Pumpernickel mit Weichkäse und Traub CHF 21.00 
  
Apéro ab Buffet (ab 30 Personen)  
Walliserplatte 
Alpkäseplatte 
Mini Sandwich mit Schinken, Salami und Käse 
Bruschetta mit getrockneten Tomaten und Frischkäse 
Blätterteiggebäck  
Canapé mit Lachs und Thon 
Gemüsemousse im Glas CHF 26.00  
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Menü Varianten 

Stellen Sie sich aus den folgenden Vorspeisen, Hauptgängen und Desserts ein Menü nach Ihrem 

Wunsch zusammen. Oder wählen Sie unseren Menü-Hit: 

Unser Hit pro Person in CHF 

Mischsalat mit französischem Dressing 
*** 
Schweinsnierstück Hausart 
Safrankartoffelstock 
Saisongemüse 
*** 
Zweifarbiges Schokoladenmousse  
 35.00* 
*Spezialpreis  

 

Vorspeisen pro Person in CHF 

Gemischter Salat 9.00 
Nüsslisalat mit Ei und Speck 11.00 
Trockenfleischcarpaccio mit Hobelkäse 16.00 
Duett von Rauchlachs mit Lachstartar und Avocado-
Sauerrahm 18.00 
  
Gommer Cholera mit Blattsalat 15.00 
Steinpilz-Risotto 15.00 
Teigwaren nach Wahl als Vorspeise 15.00 
  

Suppen 
 

Roggenbrotsuppe mit Käse 7.00 
Kürbiscremesuppe mit Kernen 7.00 
Walliser Weissweinsuppe mit Roggenbrotwürfel 7.50 
Safrancremesuppe 7.50 
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Hauptgänge 
 

Schwein  
Schweinsrahmschnitzel / Nudeln / Saisongemüse 22.00 
Schweinsnierstückbraten / Pinot Noir Sauce / Kartoffelstock / 
Saisongemüse 22.00 
Schweinskotelette am Stück gebraten / Kräuterjus / 
Bratkartoffeln / Saisongemüse 22.00 
Schweinsfilet am Stück gebraten / Cognacrahmsauce / 
Kroketten / Saisongemüse 38.00 
  
Rind  
Eringergeschnetzeltes / Rotweinsauce / Polenta / 
Saisongemüse 24.00 
Rindshuft Stroganoff / Reis / Saisongemüse 34.00 
Roastbeef am Stück gebraten / Sauce Bernaise / 
Bratkartoffeln / Saisongemüse 38.00 
Rindsfilet am Stück gebraten / Morchelrahmsauce / Kartoffel-
Kroketten / Saisongemüse 48.00 
  
Kalb  
Geschnetzeltes mit Pilzen / Rahmsauce / Rösti / Saisongemüse 36.00 
Kalbs-Piccata / Safranrisotto / Saisongemüse 36.00 
Kalbsnierstück-Braten / Pinot-Noir-Sauce / Kartoffel-Kroketten 
/ Saisongemüse 48.00 
  
Poulet  
Pouletbrust / Orangen-Sauce / Reis / Saisongemüse 22.00 
Bami Goreng / Asiatisches Nudelgericht mit Pouletstreifen 
und Gemüse 22.00 
  
Fisch  
Lachstranche / Hollandaise-Sauce / Gemüsereis / Spinat 28.00 
Fischragout / Weisswein-Sauce / Butterreis oder Kartoffeln / 
Saisongemüse 24.00 
  
Vegi  
Quornschnitzel mit Frischkäse und Spinat / Stärkebeilage / 
Saisongemüse 22.00 
Gemüseschnitzel paniert / Stärkebeilage / Saisongemüse 22.00 
  
Saisonal  
Wild auf Anfrage  
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Dessert 
 

Orangen Tiramisù 8.50 
Gebrannte Creme 8.50 
Zweierlei Schokoladenmousse 8.50 
Pannacotta mit Waldbeeren 8.50 
Frischer Fruchtsalat mit Schlagrahm 8.50 
Apfelstrudel mit Vanillesauce 11.00 
Aprikosensorbet mit Abricotine 11.00 
Dessertteller mit assortierter Patisserie 15.00 
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Buffet  

(ab 20 Personen) 

 

Vorspeisen 
 

Salatbuffet mit 5 verschiedenen Salatsorten / zweierlei Dressing / 
Brot 8.50 
  
Vorspeisenbuffet mit Salat, Roastbeef, Lachs, Crevettencocktail und 
Antipasti 22.00 
  

Hauptspeisen 
 

Pastaplausch  
Spaghetti oder Penne mit 3 Saucen (Tomaten-, Käse- und 
Bolognaise-Sauce), kleines Salatbuffet 23.00 
  
Menü 1 
Schweinsnierstückbraten mit Rahmsauce 
Eringer-Geschnetzeltes mit Rotweinsauce 
Reis 
Bratkartoffeln 
Saisongemüse 30.00 
  
Menü 2 
Roastbeef rosa gebraten mit Bearnaise-Sauce 
Kalbsgeschnetzeltes mit Pilz-Rahm-Sauce 
Kartoffelgratin 
Teigwaren 
Saisongemüse 42.00 
  
Walliser Gsottus Buffet  
inklusive Bouillon mit Einlage zur Vorspeise 
Siedfleisch, Hamma, Speck, Rippli, Lamm, Hauswurst, Rindszunge, 
Petersielienkartoffeln, Reis, Kabis, mit Karotte, Birne und Senf 52.00 
  
Brisolée  
Brisolée mit Walliserplatte / Alpkäse / Apfel / Birne / Trauben / 
Kastanien 34.00 
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Fondue Chinoise Plausch 
Salatbuffet mit 5 Sorten 
Fleischplatten mit Schwein, Rind und Truthahn  
(saisonal auch Wildfleisch möglich) 
5 verschiedene Saucen 
Früchteplatte  
Reis und Pommes 48.00 
  

Dessert 
 

Desserbuffet klein 

Mini Patisserie gemischt 
Mousse au Chocolat 
Panna Cotta mit Fruchtpürée 16.00 

 
 

Dessertbuffet gross 
Mini Patisserie gemischt 
verschiedene Mousse 
Panna Cotta mit Fruchtpürée 
Gebrannte Creme 
Fruchtsalat 
Tiramisu 
Verschiedene Kuchen 
Käseplatte mit Roggenbrot 22.00 
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Seminar-Pausenverpflegung 

Pausenverpflegung 
 

Gipfeli Pro Stück 1.50 

Mini-Sandwich gemischt (Schinken, Salami, Käse)  
zwei Stück pro Person 

Pro Person 7.00 

Energie-Riegel Pro Stück 2.50 

Früchtekorb Pro Person 2.50 

   

Kaffee, Espresso, Tee Pro Tasse 4.00 

Mineralwasser mit und ohne Kohlensäure 0.75 L 8.00 

Fruchtsaft Liter 12.00 
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Getränkekarte 

Bier 
 

Calanda «Glatsch» 30cl 4.00 

 

Süssgetränke & Mineral   

Coca-Cola   33cl 4.40 

Coca-Cola zero   33cl 4.40 

Fusetea lemon   33cl 4.40 

Sprite   33cl 4.40 

Rivella rot   33cl 4.40 

Rivella blau   33cl 4.40 

Valser still   100cl 10.00 

Valser prickelnd   100cl 10.00 

Red Bull   25cl 6.00 

  

Fruchtsäfte   

Orangensaft   20cl 4.40 

     

Heissgetränke   

Espresso  4.00 

Kaffee  4.00 

Milchkaffee  4.50 

Cappuccino  4.50 
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Eau-de-vie   44cl4cl 

Williamine 43% 9.00 

Abricot  40% 9.00 

Kirsch vieux 43% 9.00 

Vielle Prune 41% 9.00 

Grappa Paesanella  Amarone Barrique 41% 8.00 

Grappa Paesanella Brunello 41% 8.00 

   

Liqueur du cervin 27% 7.50 

Hierba du valais 31.5% 7.50 

Douce de Abricot 30% 7.50 

Douce de Williamine 30% 7.50 

Baileys 17% 6.00 

Jägermeister 35% 7.00 

 

Weinkarte 

Weissweine  4cl 

Fendant Fine Goutte Leukersonne 75cl 42.00 

Johannisberg Leukersonne 75cl 42.00 

Chardonnay Leukersonne 75cl 43.00 

Fin Bec Mer Fin Bec 75cl 45.00 

Petite Arvine Leukersonne 75cl 45.00 

    

Rotweine  4cl 

Pinot Noir Leukersonne 75cl 40.00 

Positivo Leukersonne 75cl 45.00 

Fin Bec Terre Fin Bec 75cl 47.00 

Humagne Rouge Leukersonne 75cl 48.00 

 


