o Hotel Restaurant Landhaus

Miinster

Das Restaurant Landhaus befindet sich
in einem wunderschénen Holzchalet in
Miinster und iiberzeugt seine Gaste mit
einer regionalen und authentischen
Kiiche. Hausgemachte Cholera, gereif-
tes Rindfleisch oder Rindshackbraten
sind Teil der Spezialititen des Lokals.
landhaus-goms.ch

0279732273

®

Hotel Restaurant

Croix d'Or & Poste

Miinster

Von der frischen Forelle bis zum haus-
gemachten Glace bietet das historische
Hotel-Restaurant aus dem Jahr 1620
eine regionale Speisekarte und ladt dazu
ein, die Ruhe im Herzen des Goms zu
geniessen.

hotel-postmuenster.ch

0279741515
®

Hotel Tenne

Gluringen

Im idyllischen Goms gelegen, bietet das
renovierte Restaurant mit 13 Gault&Mil-
lau-Punkten eine raffinierte Kiiche in
gemiitlicher Atmosphére.

tenne.ch

0279731892
®

Hotel des alpes

Fiesch

Dieses historische Hotel empfangt Sie in
einer warmen Feng-Shui-Atmosphére.
Lassen Sie sich von den Spezialititen des
Tals wie dem Bier-Senf-Kasefondue und
der grossen Auswahl an Bieren wie dem
selbstgebrauten Aletsch-Bier verfiihren.
des-alpes.ch

027 97115 06

I\

Hotel Fletschhorn

Simplon

Das Hotel verfiigt tiber eine traditionelle
Lounge und einen Speisesaal mit einer
atemberaubenden Aussicht. Die von
Generation zu Generation weitergege-
benen Rezepte fiir luftgetrocknetes
Fleisch und Kasefondue sind ein Genuss
fiir Genussmenschen.
hotelfletschhorn.ch

027979138

@®

Restaurant Moosalp

Torbel

Das Restaurant auf der Moosalp mit tra-
ditionellem Charme und sonniger Ter-
rasse hat 14 Gault&Millau-Punkte. Hier
werden lokale Produkte in einer kreati-
ven mediterranen Kiiche neu interpre-
tiert, darunter Alpensushi mit Eglifilets,
Raclette vom Holzfeuer oder Eringerfilet.
moosalp.ch

027 95214 95
®
Lifestyle & Spa Hotel

Gracherhof

Grachen

Erkennbar an seinem imposanten Stein-
turm, bietet das Restaurant eine tradi-
tionelle und gesellige Atmosphére, in der
Sie Walliser Spezialitdten und Weine
geniessen kénnen. Dazu gehdéren am
Tisch flambierte Gerichte.
graecherhof.ch

027 956 2515

\

Potato Fine Food Restaurant
Zermatt

Das Restaurant im Herzen von Zermatt
serviert lokale Produkte aus einem
Umkreis von 50 Kilometern, mit
Schwerpunkt auf Kartoffelgerichte. Raf-
finierte Kiiche und regelmassig aktuali-
sierte Karte.

potatozermatt.com

027 966 5150
W@

Wirtshaus Godswirgjistubu
Albinen

In diesem historischen Geb&ude von
1636 im Herzen von Albinen fiihlen Sie
sich wie bei Grossmama. Das authenti-
sche Bauernhaus verspricht eine Zeit-
reise zu den Walliser Wurzeln.

Auf Reservation

godswaergjistubu.ch

027 473 2166
@

Restaurant Buljes

Leukerbad

Dieser idyllische Ort ist zu Fuss erreich-
bar und bietet als Belohnung einen Pan-
oramablick auf die Gemmi. In der Kiiche
stehen Alpenzander aus Susten und
Eringerfleisch mit dem Label «Fleur
d’Hérens» hoch im Kurs.

buljes.com

027 4703814
®®

Bodmenstiibli

Leukerbad

Am Ende eines schonen Pfades gelegen,
der entlang einer alten Rémerstrasse
verlauft, bietet das Restaurant eine raf-
finierte Speisekarte, die Fleisch, Kase-
gerichte und andere Walliser Produkte
hervorhebt.

bodmenstuebli.ch

027 47014 84

®®

Restaurant Tea-Room
Mathieu

Susten

Das seit drei Generationen familienge-
fiihrte Haus empfangt seine Gaste auf
der schonen Terrasse. Hier werden Trau-
benkerne in allen Formen verarbeitet,
mit selbstgemachtem Ol und Mehl.
baeckerei-mathieu.ch

079 567 54 40 [ 027 47313 59

ZDIS)

67 Adressen fiir Walliser Genuss.

Berghaus Toni

Riederalp

Dieses traditionelle Chalet wurde zu
einem Hotel-Restaurant umgebaut und
befindet sich in der Nahe der Pisten und
der schénsten Wanderungen in der
Aletsch Arena. Seine hochwertige Kiiche
und seine Fondues werden Sie nicht ent-
tauschen.

berghaus-toni.com

0279271656

Restaurant Edelweiss

Riederalp

Moderne, saisonale Kiiche mit regiona-
len Zutaten, serviert im Innenbereich
oder auf der herrlichen Panoramater-
rasse dieses Restaurants im Herzen der
Riederalp.

edelweiss-riederalp.ch

027 927 37 37

Pension Albrun

Binn

Inmitten der griinen Binntaler Land-
schaft entfaltet das Restaurant mit 15
Gault&Millau-Punkten in einem authen-
tischen Holzchalet seinen Charme und
bringt das Beste aus den regionalen Pro-
dukten hervor.

albrun.ch

027 9714582
®®

Restaurant Channa

Brig

Ideal im Zentrum von Brig gelegen, kom-
biniert dieses Familienrestaurant Walli-
ser Spezialitdten mit italienischer Kiiche.
Im Sommer kénnen Sie diese im Innen-
hof mit mediterranem Charme geniessen.
channa-brig.ch

027 923 6556

D®

Chez Vrony

Zermatt

Dieses Restaurant in einem Alpencha-
let aus altem Mauerwerk und Holz bie-
tet eine herrliche Terrasse mit Blick auf
das Matterhorn. Zum Angebot gehéren
vor allem Hofprodukte wie Kase, Tro-
ckenfleisch und Burger. 14 Punkte und
«Gastgeber des Jahres 2022» von
Gault&Millau.

chezvrony.ch

027 967 2552
®

Restaurant Schmitta

Raron

Dieses charmante Restaurant ladt Sie
ein, verschiedene Variationen des Rar-
ner Eglifilets in einer wahren Oase der
Ruhe auf der von einer blihenden Laube
beschatteten Terrasse zu entdecken.
schmitta-raron.ch

0279342233
(DI

Hotel Edelweiss

Blatten

Im gemiitlichen Dorfrestaurant in Blat-
ten im Létschental geniessen Gaste die
alpine Kiiche und das Panorama auf der
grossen Terrasse. Fiir das Létschentaler
Menii sowie fir die vielen Spezialitaten
aus der Region werden nach Maglichkeit
lokale Produkte verwendet.
hoteledelweiss.ch

02793913 63
®

Hotel-Restaurant Flaschen
Albinen

Das familiengefiihrte Haus ist eine Insel
der Ruhe im Griinen. Eglifilets aus Raron,
Fleisch vom heissen Stein, hausge-
machte Glaces und Desserts - die Spei-
sekarte spiegelt eine authentische, mit
Liebe zusammengestellte Kiiche wider.
restaurant-flaschen.ch

027 47017 55

dD®

Hotel Arkanum

Salgesch

Das Restaurant Héllenwein des Hotels
Arkanum im Winzerdorf Salgesch ver-
wahnt Genussmenschen mit einer tra-
ditionellen Kiiche mit lokalen Produkten,
einer Karte mit Leckereien aus dem
Naturpark Pfyn-Finges sowie Fisch- und
Fleischspezialitaten aus der hauseige-
nen Réucherei.

hotelarkanum.ch

027 4512100

®

Au Manoir d’Anniviers

Vissoie

Dieses grosse, blumengeschmiickte
Chalet im Herzen des Val d/Anniviers ist
ein beliebter, gastronomischer Zwi-
schenstopp fiir Muscatfondue, Fondue
Anniviarde, frische Forellen und andere
Spezialitaten.

aumanoir.ch
027 4751220

®®
La Gougra

Saint-Jean

Mit einem atemberaubenden Blick auf
die Kaiserkrone, die sogenannte «cou-
ronne impériale», ist dieses Dorfrestau-
rant der ideale Ort, um ein Fondue oder
einen Eringerburger zu geniessen.
lagougra.ch

027 47513 03

@®

Becs-de-Bosson

Grimentz

Mit seinen schillernden Geranien, fir
die das Dorf beriihmt ist, bietet dieses
grosse, gemiitliche Chalet Kasege-
richte und Trockenfleischprodukte aus
dem Tal an.

becsdebosson.ch

027 4751979

dD®
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@ Chandolin Boutique Hotel -

Le Restaurant

Chandolin

Das Restaurant des Chandolin Boutique
Hotels verbindet Authentizitét, Design
und eine raffinierte Bistrokiiche. Der
Chef zaubert Gerichte, die von Qualitat
sowie lokalen und saisonalen Produkten
gepragt sind.
chandolinboutiquehotel.ch

027 564 44 44

®

@ Atelier Gourmand

Didier de Courten

Sierre

Das Haus im Herzen der Stadt Sierre
wartet mit einer schénen, schattigen
Terrasse auf. Das Restaurant hat unter
der Leitung des renommierten Spitzen-
kochs Didier de Courten 17 Punkte von
Gault&Millau erhalten und bietet je
nach Saison verschiedene Gourmetme-
niis mit lokalen Produkten an.
hotel-terminus.ch

027 45513 51
@W®

@ Chateau de Villa

Sierre

Das Schloss, ein prachtiges Gebaude
und ein wahrer Raclette-Tempel, unter-
streicht in seinen historischen Salen die
Aromen des Walliser Erbes zusatzlich.
In der Vinothek finden sich mehr als 650
auserlesene Tropfen.
chateaudevilla.ch

027 45518 96

@®e

@ Restaurant Le Mayen

Crans-Montana

Das Beste aus dem Wallis zeigt sich in
diesem traditionellen Restaurant, in dem
sich Holz und Stein harmonisch zu einer
freundlichen Atmosphéare im Herzen von
Crans-Montana verbinden.

mayen.ch

027 48129 85

Z[D)
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@ Hoétel-Restaurant de la Poste

& Boite a Fromage

Anzére

Eine grosszigige Kiiche, die auf typi-
schen und authentischen Gerichten
basiert. Im Untergeschoss bietet «La
Boite & Fromage» eine grosse Auswahl
an Walliser Alp- und Kasereiprodukten
an. Pluspunkt: der Murmeltierpark.
restaurantlaposte.ch

027 398 27 41

Z[DICIS,

Les Premiers Pas

Anzére

Im Herzen der Fussgéngerzone von
Anzére bietet dieses Restaurant, das
wie eine Walliser Alphiitte aussieht,
eine abwechslungsreiche Speisekarte:
Walliser Spezialitaten, heisser Stein und
Fleischfondues mit hausgemachten
Saucen.

lespremierspas.ch

027 398 29 20
®®
Le Refuge

Evoléne

Rindfleisch «Fleur d’Hérens», K‘eiselaus
Les Haudéres und Lammfleisch aus Evo-
I&ne. Die Késtlichkeiten der Region wer-
den in diesem grossen Chalet mit seinem
Speisesaal aus Arvenholz zelebriert.
lerefuge.ch

027 28319 42
(DI

La Taverne Evolénarde

Evoléne

Mit dem Charme des Steins und der
Warme des Holzes bietet dieses schéne
Bauwerk am Dorfeingang von Evoléne
eine urige und gemiitliche Atmosphire,
in der Sie Kase, Gerichte und Fleisch aus
der Region probieren kénnen.
lataverneevolenarde.ch

0272831202

BIGIS)

La Paix & La Grange

Evoléne

In diesen Walliser Stadeln aus dem 18.
Jahrhundert, umgebaut in ein Carnotzet
und ein charmantes Restaurant, kénnen
Sie ein Kasefondue, das in einem Brot-
Caquelon serviert wird, geniessen.
lapaix-lagrange.ch

0272831379
®®

Restaurant du Sapin Blanc
Nendaz

Als leidenschaftlicher Verfechter der
Authentizitit setzt der Chefkoch die Tra-
dition mit einer grossziigigen und saiso-
nalen Kiiche fort: Zunge vom Eringerrind
an Kapernsauce, Fondue - hundert Pro-
zent Walliser Art.

cafedusapinblanc.ch

0275650233
®®

Au Vieux Valais

Sion

In diesem typischen Walliser Restau-
rant im Herzen der Altstadt von Sion
wird der zarte Schmelz des Raclettes
mit einer Degustation von drei Kasesor-
ten gewiirdigt.

vieuxvalais.ch

027 3227272
@

Refuge du Lac de Derborence
Derborence

Eingebettet in das erhabene, geschiitzte
Tal von Derborence, bietet das Restau-
rant einen perfekten Gourmethalt fiir
Wanderfreunde, die jederzeit lokale
Gerichte geniessen méchten.

Im Winter geschlossen
refugederborence.ch

027 34614 28
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Le Clair-de-Lune

Erde

Dieses Bergrestaurant abseits der aus-
getretenen Pfade erfreut Liebhabende
lokaler Produkte und Wildpflanzen.
Herrlicher Blick auf das Rhonetal und
die Alpen. Zwslf Gault&Millau-Punkte.
Im Winter geschlossen

clairdelune.ch

0273461678
@®®

@ Relais du Valais

Vétroz

Diese Abtei aus dem Jahr 1734 beher-
bergt einen wahren Tempel der lokalen
Gastronomie im Herzen des Weindorfes
Vétroz. Die Karte efreut sowohl Genuss-
menschen als auch Weinbegeisterte.
lerelaisduvalais.ch

027 346 03 03

ZIDICIS,

@ Café Le Centre

Chamoson

Dieses charmante Restaurant im Zent-
rum des Dorfes Chamoson bietet eine
feine Auswahl an Kasefondues sowie
Fleisch- und Fischfondues. In der war-
men Jahreszeit |adt die schattige und
griine Terrasse zum Verweilen ein.
cafelecentre.ch

027 3062295

@ La Maison des Résistants

Saint-Pierre-de-Clages

In den Weinbergen von Chamoson liegt
das Maison des Résistants, das von
einem innovativen Landwirt gefiihrt wird
und eine originelle Kiiche aus lokalen
Produkten anbietet. Eine der Speziali-
taten des Hauses ist der regionale Gra-
tin «Gratinée Chamosarde». Kleines
Extra: Entdecken Sie die «Magie du
Mutage», eine echte énologische Inno-
vation im Wallis.
lamaisondesresistants.ch

027 306 64 38

Z[D)

@..‘-.
Herens
B L o

Café des Vergers

Leytron

Im Herzen von Leytron gelegen, bietet
diese Dorfbeiz mit Brasserie den Reich-
tum des Wallis in verschiedenen For-
men: Fondue, Fleischauflauf, Tartiflette,
ein Kartoffel-Kaseauflauf.

027306 30 62
®®

Le carnotzet des

Bains de Saillon

Saillon

Das Restaurant mitten im Thermalzent-
rum Bains de Saillon verfiigt iber eine
grosse Sonnenterrasse und typischen
Chalet-Charme. Walliser Spezialitaten
und lokale Produkte stehen auf der
Karte im Mittelpunkt.
bainsdesaillon.ch

027 6024010

DICIS,

Relais de la Sarvaz

Saillon

Am wunderschénen Walliser Weinweg
gelegen, ist dieser Landgasthof ein klei-
nes Fleckchen Paradies inmitten der
Walliser Obstgarten, der seine Speise-
karte an jede Jahreszeit anpasst.
sarvaz.ch

027 74413 89
®®

Le Chavalard

Fully

Le Chavalard in Fully nutzt vornehmlich
einheimische, saisonale Produkte und
arbeitet dafiir mit lokalen Produzieren-
den zusammen. Die Kiichenchefin ist
Mitglied der Slow Food Cooks' Alliance
und zaubert Gerichte wie die Boson-
pfanne mit Eringerfleisch, Eringerburger
oder Brotsuppe.

lechavalard.ch

078237 04 00
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Relais des Chasseurs

Chiboz (Fully)

Oberhalb von Fully auf 1350 Metern
gelegen, bietet dieser Familienbetrieb
eine lokale Kiiche und eine atemberau-
bende Aussicht auf die Rhoneebene.
Im Winter geschlossen

chiboz.ch

027746 29 98

®

Restaurant La Promenade
Ovronnaz

Mit seiner nach Stiden ausgerichteten
Panoramaterrasse empfangt Sie dieses
Bergchalet in Ovronnaz in einer warmen
und authentischen Atmosphare. Im Vor-
dergrund steht der Rohmilchkase der
umliegenden Alpen.

chezmicky.ch

0273063204
®

O Fondue Caquelon

Riddes

Das Restaurant in Riddes serviert vor-
nehmlich Kasegerichte, darunter tradi-
tionelle oder neu interpretierte Fondues
und Raclettes mit saisonalen Zutaten.
Ausserdem: Lebensmittelgeschaft und
Boutique gleich nebenan sowie Durch-
fiihrung von thematischen Veranstaltun-
gen und Workshops.
ofonduecaquelon.ch

027 306 42 42
Auberge du Mont-Gelé

Isérables

Das 1943 erbaute und 2020 renovierte
Gasthaus liegt im Herzen der 4 Vallées.
Die Speisekarte besteht aus sorgfltig
zubereiteten Walliser Gerichten, wobei
der Schwerpunkt auf lokalen Produk-
ten liegt.

montgele.ch

027 306 26 88
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Auberge La Tzoumaz

La Tzoumaz

Das Restaurant empfangt Sie in einer
authentischen Umgebung mit atembe-
raubender Aussicht. Mit einer zarten
Mischung aus Einfachheit und Kreativi-
tét prasentiert die Kiiche lokale und regi-
onale Gerichte: einheimisches Fleisch,
Alpkase, hausgemachte Wurstwaren und
Terrinen.

aubergelatzoumaz.com

027306 20 50
®®

L'Escale

Le Chable

Ideal an der Strasse nach Verbier gele-
gen, bietet das Restaurant einen perfek-
ten Gourmetstopp. Eringer-Hamburger,
Cordon bleu mit Raclette von Bagnes,
Eglifilets aus Raron.
restaurantlescale.ch

02777627 07
®®

Restaurant

La Croix-de-Coeur

Verbier - La Tzoumaz

Beliebter Gourmettreffpunkt fir
Schneesporttreibende und Wandernde
zwischen Verbier und La Tzoumaz. Das
Restaurant bietet eine grossziigige Spei-
sekarte. Rindstatar, Rosti, Fondues und
Kaseschnitten.

croix-de-coeur.ch

02777525 36

®

La Marmotte

Verbier

Mit seiner privilegierten Lage auf den
Hoéhen des Skigebiets von Savoleyres,
bietet dieses authentische Bergchalet
eine idyllische Umgebung und stellt Kase
und die Aromen der Berge ins Zentrum.

lamarmotte-verbier.com
02777168 34

53
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Raclett’House

Bruson

Ehemals die Kantine des Sessellifts Bru-
son, in der die gute Laune des Wirtes
widerhallt, ist dieses Bergrestaurant ein
Tempel fiir Raclette, zwolf Kasefondue-
sorten und Fondue Gault&Millau.
racletthouse.ch

0277761470

Espaces Terroir

Laiterie d’Orsiéres

Orsiéres

Direkt in der Molkerei von Orsiéres und
der ideale Ort, um in einem modernen,
zwanglosen Ambiente Raclettes, Fon-
dues oder Plattli mit regionalen Produk-
ten zu probieren. Ausserdem: Verkauf
lokaler Produkte direkt nebenan und die
Méglichkeit, die Kaserei zu besichtigen.
laiterie-orsieres.ch

02778329 56

Hoétel du Crét

Bourg-Saint-Pierre

Dieses charmante Gasthaus ist ein
beliebter Gourmetstopp. Es bietet Spe-
zialitaten wie flambiertes Eringerfleisch
am Galgen, Roggenbrotsuppe und Fon-
due mit Kése aus Entremont.
hotel-du-cret.ch

0277871143

ZDICIS)

Bivouac Napoléon
Bourg-Saint-Pierre

Das Restaurant Bivouac Napoléon lebt
die Tradition der Gastfreundlichkeit der
Region fort. Mit seiner gepflegten Kiiche
wiirdigt es einheimisches Fleisch und
Produkte der Region.

bivouac.ch

027787 11 62

D&

Quelle: Bundesamt fiir Landestopografie und Kanton Wallis. @ Reproduktion ohne Genehmigung der Rechteinhaber verboten.

Lage.

Das Wallis liegt im Stidwesten der
Schweiz, ungefahr 100 Kilometer
von Genf und Bern entfernt. Von
Aosta (1) sowie Chamonix und
Evian (F) erreichen Sie die Heimat
der Rhone in ca. einer Stunde, von
Turin und Mailand (1) in rund zwei

Kontakt.

Vereinigung «Walliser Genuss»
c/o Valais/Wallis Promotion
Rue Pré-Fleuri 6

1951 Sion (Valais / Suisse)
+41(0)27 327 35 90

saveurs-du-valais@valais.ch

waHis,ch/restaurants-wa”isergenuss

Schweiz

Stunden.

| Autobahn

] Hauptstrasse

= Regionale Strasse

— Zahnradbahn, Standseilbahn,

Sessellift im Sommer gedffnet

Auberge des Glaciers

La Fouly

Mit seiner Panoramaterrasse bietet die-
ses Gasthaus eine grossziigige Kiiche:
gegrilltes Eringerfleisch im Sommer,
Lamm, Walliser Kaseschnitten und Fon-
dues, die bei der Fondue-WM ausge-
zeichnet wurden.
aubergedesglaciers.ch

0277831171
®

Drapeau Suisse

Martigny-Combe

Das Drapeau Suisse tiberblickt das Rho-
netal und bietet eine atemberaubende
Aussicht. Das Restaurant konzentriert
sich auf die Aromen der Walliser Kost-
lichkeiten: Eringerfilet auf dem heissen
Stein, Fondues und Kaseschnitten.
drapeausuisse.ch

0277220073
@®W®

Café-Restaurant de
Plan-Cerisier

Martigny-Croix

Inmitten des Weinberges, in einem Win-
zerhaus aus dem Jahr 1948, bietet das
Restaurant eine Speisekarte, die das
Walliser Terroir wiirdigt. Verpassen Sie
nicht das grosse Sonntagsbrunch-Buffet.
plan-cerisier.ch

0277222529
@

Caveau du Moulin Semblanet
Martigny-Bourg

Das Restaurant ist ein typischer Walli-
ser Weinkeller und bietet eine grosse
Auswahl an Spezialitaten wie das Wal-
liser Fleischfondue mit Gewiirzen und
das Brisolée Royale, die Sie auf der son-
nigen Terrasse mit Blick auf die Wein-
berge und die umliegenden Gipfel
geniessen kénnen.
moulinsemblanet.ch

0277225198

ZIDIS)

Restaurant

Les Fontaines Blanches
Morgins

Das von einer Bauernfamilie aus dem Tal
gefiihrte Restaurant stellt regionale Spe-
zialitdten und das Eringerfleisch aus dem
eigenen Stall ins Rampenlicht. Kleines
Extra: Verkauf von Alpprodukten im
Sommer.

fontaines-blanches.ch

024 47713 42

®

Café-Restaurant de La Treille
Muraz (Collombey)

La Treille ist fiir zwei unverzichtbare Spe-
zialitdten bekannt: das Eringer-Fleisch-
fondue und das mit Schlagrahm
iberzogene Kasefondue. Hier kénnen
Sie den Wein direkt im angrenzenden
Keller auswahlen.

latreille-muraz.ch

024 472 47 25

ZDICIS)

Relais fermier

Plans-sur-Bex VD

Kaseschnitten und -quiches mit Kase von
Bagnes und Les Haudéres, Eringerfleisch
und Trockenfleischprodukte aus Cher-
mignon sind nur einige der Gerichte, die
in dieser Oase der Ruhe serviert wer-
den. Zusatzpunkt ist der kleine Park mit
Bauernhoftieren.

079 452 36 81

Weitere Infos auf:
wallis.ch/restaurants-wallisergenuss

)+/

Flughafen Sion
Regionaler Naturpark
Weinberge

Walliser Weinweg

Café du Midi

Martigny

Das Restaurant prasentiert sich im Stil
eines Walliser Carnotzets mit typischem
Steingewdlbe. Es ist schlicht die Adresse
fir Kasegerichte wie das traditionelle
Kasefondue, Fondue aus Ziegen- oder
Schafskase und Kaseschnitten.
cafedumidi.ch

027 72200 03
Steak House Chez Steve

et Arnaud

Martigny

Im Schatten der Platanen zelebriert das
auf Fleisch spezialisierte Restaurant
lokale Produkte mit Gourmetgerichten.
Echter Walliser Burger vom Eringerrind,
Fleisch auf dem heissen Stein, Kase-
schnitten.

steakhouse-martigny.ch

0277222565
W@

Restaurant Coquoz

Champéry

Mitten im Skigebiet bietet dieses Res-
taurant einen atemberaubenden Blick
auf die Alpen und eine einfallsreiche
lokale Kiiche: Kalbsmilken mit Apriko-
sen, im Heu geschmorte Lammkeule,
Hirschrack in Roggenkruste.
restaurant-coquoz.ch

024 4791255

\

Restaurant Le Virage
Champoussin

Ideal am Fuss der Pisten gelegen, bietet
dieses Bergrestaurant mit einem atem-
beraubenden Blick auf die Dents du Midi
lokale und hausgemachte Kiiche in einer
idyllischen Umgebung.
restolevirage.ch

024565 04 26

do®

Symboles

@
@
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Raclette du Valais AOP
Spargeln wiahrend der Saison
Brisolée wahrend der Saison
Wild wihrend der Saison
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Raclette du Valais AOP.

Mild, schmackhaft und ein Quell der Geselligkeit - das ist der Raclette
du Valais AOP. Ein Bergkéase aus roher Kuhvollmilch. Sein einzigartiges
Aroma mit pflanzlichen Noten der Alpregionen schmeckt das ganze Jahr.
Geniessen Sie ihn stiickweise oder gehobelt in seiner urspriinglichen
Form, geschmolzen oder gestrichen. Er eignet sich auch hervorragend
fir die Verwendungim Ofen, insbesondere fiir Gratins oder Kaseschnitten.

Gut zu wissen

Raclette wider. Je nachdem,
wo die Tiere weiden,

Kase ist im Wallis seit
dem 4. Jahrhundert v.
Chr. nachgewiesen. In unterscheidet sich demnach
der Rémerzeit war er ein der Geschmack des Kases.
beliebtes Tauschmittel. « 79 Kasereien und

+ Im Jahr 1574 war die Praxis Alpbetriebe im Wallis
des Kaseschmelzens im produzieren Raclette
Wallis bereits bekannt. du Valais AOP.

«  Der Raclette du Valais AOP + Das Label AOP garantiert,
ist ein laktose-, glutenfreier dass die Milchproduktion
und proteinreicher Kase. sowie die Kaseherstellung

+  Die Alpenflora, von der sich bis hin zur Reife in einer
die Kiihe ernshren, spiegelt Molkerei oder auf einer
sich in den Aromen des Alp im Wallis erfolgt.

Das Raclette.

Das Walliser Nationalgericht Raclette wird durch das Schmelzen eines
halben Raclette du Valais AOP-Kaselaibes vor dem Holzfeuer oder mit
einem Elektro- oder Gasofen zubereitet. In der Regel gibt es dazu Kar-
toffeln, Cornichons, Silberzwiebeln und ein Glas Fendant. Es gibt keine
eigentliche Raclettesaison. Ausserdem kénnen Sie die Kasespezialitat auch
jederzeit in Raclettepfannchen schmelzen.

wallis.ch/raclette

VALAIS/WALLIS PROMOTION ‘
Rué Pré-Fleuri 6 reglq
Postfach 607 | CH-1951 Sien garantie

Schweiz. Natiirlich.

+4] (0)27 327 35 90 b 4 A S
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Walliser Trockenfleischprodukte IGP.

Sonnenschein im Uberfluss, trockenes Klima und der Wind des Rhonetals
inspirieren die Hirten seit dem 14. Jahrhundert, ihr Fleisch einzusalzen und
zu trocknen. Das altiiberlieferte Wissen verleiht dem Walliser Trocken-
fleisch IGP, aber auch dem Walliser Trockenspeck IGP und dem Walliser
Rohschinken IGP seinen raffinierten und charakteristischen Geschmack.
Zwar kénnen Sie sie in unzahlige Rezepte integrieren - die Trockenfleisch-
produkte sind jedoch unverzichtbare Zutaten fir einen Walliser Teller.

Gut zu wissen

«  Walliser Trockenfleisch wofir die Herstellenden
besteht aus Rindfleisch. ihr eigenes, streng
+ Der Trockenspeck und gehitetes Rezept haben.

Rohschinken werden aus + Wahrend des

Schweinefleisch hergestellt. Trocknungsprozesses
- Walliser Trockenfleisch entwickeln sich die Aromen.
wird nicht gerduchert, . Es dauert zwischen 4 und 16

sondern nur getrocknet. Wochen, um Trockenfleisch
-+ Die Fleischstiicke werden zu produzieren.

mit einer Mischung + Das Label IGP garantiert,

aus Salz, Krautern und dass die Produkte im Wallis

Gewlirzen eingerieben, hergestellt werden.

Walliser Teller.

Symbolisch und gesellig - der traditionelle Walliser Teller kombiniert die
Vielfalt des Walliser Terroirs.

Zusammensetzung

« Raclette du Valais AOP
+ Walliser Roggenbrot AOP
« Walliser Trockenwurst

- Walliser Trockenfleisch IGP
- Walliser Rohschinken IGP
« Walliser Trockenspeck IGP

wallis.ch/trockenfleisch

Williamsbirne.

Tausende von Sonnenstunden, eine blilhende Talebene und imposante
Berge. Die Williamsbirne hat im Wallis die idealen Voraussetzungen zur
Entfaltung ihrer aussergewshnlichen Aromen gefunden. Lassen Sie sich
von ihrem unnachahmlichen Geschmack verfiihren und inspirieren. Ob
salzig, stiss oder eisgekihlt - die Williamsbirne lasst sich in unendlich vie-
len Variationen geniessen.

Gut zu wissen

+ Auch wenn es verschiedene + Sie wird von Mitte Juli
Legenden beziglich bis Méarz von Sierre bis
Herkunft und Aussehen Martigny angebaut und

gibt, geht der Anbau der kann bis zwei Monate im
Williamsbirne im Wallis bis Kihlschrank gelagert werden.
ins 19. Jahrhundert zurtick. « 25 Prozent der

Die Williamsbirne ist eine Williamsbirnenproduktion
kalorienarme Frucht, reich werden zu Walliser

an Vitaminen, Antioxidantien Birnenbranntwein

und Mineralsalzen. AOP destilliert.

wallis.ch/williamsbirne

Walliser Branntweine AOP.

Das Wallis ist wie geschaffen fiir den Anbau der Williamsbirne und der
Luizet-Aprikose. Verwandelt durch den Dampf der kupfernen Brennha-
fen, geben die Friichte ihre innere Seele frei und werden zu transparen-
ter, fruchtiger Essenz. Als Genuss nach einem guten Essen, zum Dessert in
einem Walliser Sorbet oder in einem erfrischenden Cocktail. Der Brannt-
wein ist auch eine vorziigliche Zutat fiir Kuchen oder Saucen.

Gut zu wissen

«  Abricotine AOP besteht einem Hauch von Mandel.
aus mindestens 90 Prozent +  Walliser Birnenbranntwein
Luizet-Aprikosen. hat ein intensives
«  Fir den Walliser Williamsbirnenaroma.
Birnenbranntwein AOP « Die empfohlene
wird ausschliesslich die Serviertemperatur liegt
Sorte Williams verwendet. zwischen 8 und 12 °C.
+ Zur Herstellung von einem + Das Label AOP garantiert,
Liter Branntwein braucht dass die Produktion der
es zwdlf Kilogramm Frichte, die Lagerung, die
Birnen oder Aprikosen. Garung, die Destillation und
+  Abricotine hat die Abfillung ausschliesslich
einen ausgepragten im Kanton Wallis erfolgen.
Aprikosengeschmack, mit

Walliser Sorbets.

Dank der Frische und Siisse der Birnen oder Aprikosen sorgen die Walli-
ser Sorbets fiir den idealen Abschluss eines guten Essens. Betraufelt mit
Walliser Branntwein AOP, bringen diese traditionellen Desserts die son-
nenverwdhnten Friichte des Walliser Terroirs zur Geltung.

Pure Geschmacksvielfalt

«  Aprikosensorbet mit ‘ +  Birnensorbet mit Walliser
Abricotine AOP Birnenbranntwein AOP

wallis.ch/branntwein

Walliser Aprikosen.

Die Aprikose - das Symbol des Wallis. Die Frucht der sonnigen Obstgér-
ten mit der orangeroten Farbe, der samtigen Haut und dem siisssauren
Geschmack. Sie ist eine der kulinarischen Freuden des Sommers.

Gut zu wissen

« Der Aprikosenbaum stammt « Reich an Antioxidantien,
urspriinglich aus China férdern Aprikosen ein
und kam vermutlich mit schénes Hautbild. Sie
den Rémern ins Wallis. sind wichtige Lieferanten

+ 96 Prozent der Schweizer von Vitaminen und
Aprikosen stammen aus Mineralstoffen.

Walliser Obstgérten. +  Reife Aprikosen sind

« Im Wallis werden mehr als daran erkennbar, dass ihr
70 Aprikosensorten angebaut. Fruchtfleisch bei leichtem

+ Die Friichte werden zwischen Druck schnell nachgibt.
Ende Juni und Mitte Nach dem Kauf empfiehlt
September zwischen Sierre sich die Lagerung bei
und Vernayaz geerntet. Raumtemperatur, um ihr

Aroma zu bewahren.

wa||is.c|v/aprikosen

Walliser Weine.

Petite Arvine, Johannisberg, Heida/Paien, Cornalin, Humagne Rouge,
Syrah, Amigne, Ermitage - Walliser Weine sind edle Tropfen der Spitzen-
klasse mit viel Temperament und Tiefe. Das Wallis ist mit 55 AOC-Rebsor-
ten auf fast 5000 Hektar ein Weinparadies mit einer beeindruckenden
Vielfalt an einheimischen und historischen Rebsorten. Diese Walliser Sor-
tenvielfalt erméglicht unzihlige kulinarische Hochgeniisse.

Gut zu wissen

Trockensteinmauern stiitzen
die terrassierten Weinberge.
Der Weinberg von
Visperteminen liegt auf
einer Héhe von 1100
Metern und ist somit einer
der héchsten in Europa.

- Das Wallis ist die grésste
Weinregion der Schweiz und
reprasentiert ein Drittel der
Weinberge des Landes.

« 400 Kellereien produzieren
im Wallis Wein.

« 3000 Kilometer

wallis.ch/wein

Walliser Roggenbrot AOP.

Kreisrund, mit einer braungrauen Kruste und einem leicht siuerlichen,
aromatischen Geschmack - das Walliser Roggenbrot ist unverwechsel-
bar. Hergestellt mit altiiberliefertem, handwerklichem Wissen. Es muss
aus 90 Prozent Walliser Roggenmehl bestehen, um seiner Herkunftsbe-
zeichnung AOP gerecht zu werden. Das Walliser Roggenbrot AOP ist von
einem Walliser Teller mit seinen Fleisch- und K&sespezialitaten nicht mehr
wegzudenken. Eine stisse Versuchung ist das Roggenbrot auch in Beglei-
tung leckerer Konfitiiren aus Walliser Friichten.

Gut zu wissen

- Der erste Nachweis von
Roggenbrot im Wallis geht nachhaltig und hat wenig
auf das Jahr 1209 zuriick. Fett und Zucker.

+ Roggen ist das einzige + Noch heute sieht das Walliser
Getreide, das sich extremen Roggenbrot AOP genauso
Klimabedingungen und hohen aus wie vor 100 Jahren.
Lagen anpassen kann. + 42 Bickereien stellen

+ Roggenbrot enthilt wenig Walliser Roggenbrot AOP her.
Gluten. Es ist reich an

Ballaststoffen, sattigt

wallis.ch/roggenbrot

Spargeln.

Sie sind Friihlingsboten und eine Gaumenfreude fiir alle Gourmets.
Gemeint sind natirlich die Walliser Spargeln. Das zarte Gemiise findet in
der sandigen Erde der Rhoneebene ideale Bedingungen.

Gut zu wissen

dem sie ausgesetzt sind, was
das Ergebnis verschiedener
Anbaumethoden ist. Im
Freien fur grinen, unter der
Erde fiir weissen und nur

+ 15 Prozent der Schweizer
Spargelproduktion
kommt aus dem Wallis.

- Die Spargelernte dauert
von Anfang April bis Mitte
Juni und erstreckt sich vom teilweise aus dem Boden
Mittelwallis bis ins Chablais. fur violetten Spargel.

«  Weisser, griiner und + Walliser Spargeln schmecken
violetter Spargel sind késtlich als Gratin, zu Risotto
eigentlich eine Sorte. lhre oder einfach gekocht und mit
Farbe und ihr einzigartiger Rohschinken und Mayonnaise
Geschmack werden durch serviert. Passend dazu
den Lichteinfluss bestimmt, ein Glas Johannisberg.

wallis.ch/spargeln

Munder Safran AOP.

Eine herrliche Farbe und subtile Aromen, die sehr begehrt sind - Safran
ist ein seltenes und kostbares Gewiirz, das in Mund angebaut wird. Ein
jahrhundertealtes Wissen, das dieses kleine Dorf auf wunderbare Weise
bewahrt hat. Sehr zur Freude der Genussmenschen.

Gut zu wissen

In Mund werden pro Jahr
ein bis zwei Kilogramm Safran
auf ungefshr eineinhalb
Hektar produziert.

Safran verfeinert viele
salzige und siisse Gerichte
und verleiht ihnen eine
schéne gelbe Farbe. Er
findet sich in zahlreichen
Rezepten fiir Créme brulée,
Saucen, Risotto, samige
Suppen und Brote.

«  Der Safrananbauin
Mund reicht bis ins 14.
Jahrhundert zuriick.
Safran wird aufgrund der
aufwendigen Produktion und
seiner Kostbarkeit auch als
rotes Gold bezeichnet. 180
Bliiten sind nétig, um ein
Gramm Safran zu erhalten.
Safran stammt aus einer
Blume, der Crocus sativus
L. Die Ernte erfolgt im
Oktober und November.

wallis.ch/safran

AOP- und IGP-Produkte.

AOP und IGP sind offizielle Qualitatssiegel fiir typische, in der Region ver-
ankerte Produkte, die dadurch einen besonderen Charakter und einen
unvergleichlichen Geschmack erhalten. Diese Labels garantieren die Echt-
heit der Produkte und deren traditionelle Herstellung.

Die acht AOP- und IGP-Produkte

+  Abricotine AOP + Walliser Rohschinken IGP
+  Walliser Birnenbranntwein AOP « Walliser Trockenspeck IGP
« Munder Safran AOP + Walliser Roggenbrot AOP
« Walliser Trockenfleisch IGP + Raclette du Valais AOP

1 1
:
aop-igp.ch

Zertifizierte Produkte der
Marke Wallis.

Die Marke Wallis ist ein Qualitatslabel, das den Verbrauchern garantiert,
hochwertige lokale Produkte zu kaufen und zu konsumieren. Jedes gela-
belte Produkt muss bestimmte Kriterien erfiillen und wird Zertifizierungs-
kontrollen unterzogen. Die Produzierenden verpflichten sich, die Werte
der Marke und die Grundsétze einer nachhaltigen Entwicklung zu respek-
tieren. Das zertifizierte Sortiment umfasst die emblematischen Walliser
AOP-Produkte, aber auch Wein, Fleischprodukte, Obst und Gemiise, Bier,
Eier, Eglifilets und vieles mehr.

Die Versprechen der Marke Wallis

« Walliser Herkunft der +  Produzentenverantwortung

+  kurze Transportwege + hervorragende Quialitat
Produkte oder Rohstoffe + unabhéangige Kontrollen

e | Ein starkes Engagement fiir eine
ula'”k_e nachhaltige und verantwortungs-
o volle Landwirtschaft.

wallis.ch/marke
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Die schonste Tradition - der Genuss.

Land der Leidenschaft, der Sonne, der Diifte, der Charaktere und der
Grosszlgigkeit. Der Geschmack der Walliser Produkte widerspiegelt die
Eigenschaften der Region - authentisch und unnachahmlich.

Begiinstigt durch die Bergland-
schaft und das mediterrane Klima,
betsren feine Weine, geschmack-
volle Friichte, seltene Gewiirze
und goldenes Getreide die Sinne.
Die typischen Kase- und Fleisch-
spezialitdten werden ihrem hervor-
ragenden Ruf gerecht. Die Schatze
des Wallis bleiben auch deshalb

unvergessen, weil sie nach einer
uralten Qualitats- und Handwerks-
tradition hergestellt werden. Die
Vereinigung «Walliser Genuss» will
diese typischen Erzeugnisse und
die Berufsleute, die sie produzie-
ren und veredeln, bekannt machen
und ihren Wert hervorheben.

Verpflichtungscharta fiir Walliser Genuss.

Das Label «Walliser Genuss» wird denjenigen Gastronomiebetrieben ver-
liehen, welche die lokalen Produkte und Gerichte zur Geltung bringen.
Dies zur Freude aller vom ehrlichen und frischen Geschmack begeister-
ten Menschen. Sie missen folgende Kriterien erfillen:

+ Verwendung von AOP-
und IGP-Produkten und
der Marke Wallis.

+  Zujeder Tageszeit eine
Platte mit regionalen
Spezialitaten anbieten.

+  Angebot von mindestens
drei warmen Gerichten
und zwei Desserts aus
Walliser Produkten.

Saveurs du Valais
Walliser Genuss

«  Obst, Gemuse, Kase
und andere saisonale
Frischprodukte servieren.

+ Die Karte muss mindestens
acht Weinspezialitdten aus
dem Wallis enthalten, davon
zwei im Offenausschank.

« Abricotine und Walliser
Birnenbranntwein
AOP bevorzugen.

wa||is,ch/restaurants-wa”isergenuss
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