WELCOME TO THE - BIENVENUE DANS LE
HERZLICH WILLKOMMEN IM

,OLDEST INN“ - ,PREMIER RESTAURANT"
JALTESTER GASTHOF“ IN KANDERSTEG

THE CULINARY MEETING POINT SINCE 1789
LE RENDEZ-YOUS CULINAIRE DEPUIS 1789

KULINARISCHER TREFFPUNKT SEIT 1789






Nﬁpen Ta—pa's heu deﬁniert'

Filr eine Wuh'c[er\/o”e MaNzeit Yahg er\h(il}\rf werden in die kﬁsﬂic}we Welt der Spitzer\kilc}\e,
die auf besten resioha]eh Produkten, grosster Sorsfalt und viel Liebe zum Genuss basiert,

Originelle, frische und therraschende Variaticnen und Vielfalt gehiren ebenso zur
KochphﬂoSopHe von unserem Kichenchef | Theo Ahdenmaﬂeh,, wie eine marktfrische
Speiseauswah! nach Jahreszeiten. Eine vielseitige Aromen Kiiche, schweizerisch und
avahtgar'cﬁsﬁsck zug!eic‘w, vielleicht etwas gegehsitzhch und doch ein per{ektes Ganzes.
Machhaltige Produkte, echt und marktfrisch nach saisonalem Angebot sorgfaltiq ausqenshlt.
Aﬂnerisc‘f\e und natirliche Aromen fallen ebense in den Zau”)er[’op": des Restaurants Ritter.

Unser Ziel ist es, Lhnen am Ende der Mahlzeit ur\Vergesshche Stunden
fir Augen und Gaumen geboten zu haben,

Theo Andenmatten und seine Kilc"\ehbrisade
winschen Thnen Bon Appetit!



Sandwiches

Knusprige Franzestsche Baguettes-Sahdwit}\es

- mit Bauvernschinken, Brie, Tomaten und Cornichens

- mit 9er§uc‘\ertern Lac}\s und Meerretﬁch~ﬁisc‘wk§se

— mit Parmaschinken, Parmesansphﬁer und frischem Rucola

- mit San Marzano Tomateh, Bﬁﬁe]mozzarena ung Pesto

C!-ubsandwiches mit Scwr\keh, Speck, Pou!et, AVOcat’o, Spiege’ei

Eishergsalat, verschiedenen Saucen, dazu Pemmes frites

M.—
15.—
15.—
1.50

2%, —



Frisch und Aktuell

Salate, Vorspeisen & Suppen

Bunter Blattsalat

Gemischter Salat

oder

Babg-'ia]at’ mit grilliertem Speck, Maispoularden-Streifen
und Kar\’clersteger Npkﬁsssp‘ér\e

zur Auswahl stehen Thren unsere hausgemachten Dressings:
Frehch, Ralsamico und Vietoria Haust{ressing

K_ﬁrﬁsmppe mit einer Riesencrevette
Origiha] Hausgem‘ach’re Biindner qerst'en'Suppe

Herbstsalat mit Kirren, Apfeln, Nissen, sautierten Pilzen
und 9e¥;ra’(enen Rehstreifen an einem &uiften»galsamdressing

9.50
12.50

17.50

16.50
12.50

20.50



,Alpen-Tapas

Tapas sind in Spanien ublicherweise Kleine Appetithippchen.
Unsere Alpen-Tapas Kreationen sind Gourmet-Kreationen,

die aus jeweils dref verschiedenen Gerichten zusammengestellt sind,

Al T ) & V . ¢ 6
»r\pen—lapas - Vorspeisevariationen

Trilogie von vegetarischen Kestlichkeiten
Wiirziger Salat ven Herbstfriichten it einer Gorgenzclapraline /
Kﬁrbi'sswope mit einem Karamel-Nusskléssehen /

Lauwarmer Pﬂzsalat mﬂ“ einem Mfmbe”enswbef

Die Wilde Variation

Siss-saure Kiirbiskugeln mit Wildschweinschinken /
Enten-Consommé mit Trilﬁelteigfasdneh und %errs /
Gerducherte Wachtelbrust mit einem Gewtirz-Traubensalat

19.50

2450



,Nlpen-Tapas” — Hauptgangvariationen

Land und Wasser

Rincfsﬁlet und Riesencrevette auf einem S&sskarroﬁefpilree und C‘r\ai~Tee~Sa¥>as:)oh /
Saltimboeea vom Seeteufel auf einem Varille-Kirbischutney /

,Hausgemachte Raviolt mit konﬁerter Rindshacke Seﬁln’( im Rosmarinbutter gesckwehkt b6, —

Veget'aﬂ'sc}\
Hausgemachte Triiﬁelravioli auf einem P astinakenmousseline /

Sp%tzlipfanne mit Kirbisstreifen und Wa’t{pﬂzeh /
Rotkrautstrudel mit Am(elsc‘nnitzen 36.50

Wilde Zeiten

Rosa gebtat'ene Rehschnitzel auf einem @\uit’rehchuh\eg und einem Panettoneknidel /
St*einrﬂz-Sc‘mpfnuJelh mit poeherter Wachtelbrust /

Gemspfeffer mit Rotkrautstrudel und Apfelschnitzen 7. —




Traditionelle Hauptgerichte

Qemspfeﬁ:er serviert mit Rotkehlstrudel, glasierteh Marroni,
sautierten Pilzen, Rotweinbirne und hausgemachten Spﬁtzh 35—

Rosa 9e{>rat’ene Rehschnitzel auf T}wgmiam(eigen an einer Bafsamicosauce,
serviert mit Kartoﬁe!khiide? und Rotkowstm'c’e!
mit Ap‘fe!sc‘fmitzeh ur\'cl 9]asierteh RoSehkoHHiﬂer 465—0

Im Rosmarin-Honig gebratenes Blausee-Forellenfilet auf sautierten Steinpilzen,
serviert mit Venerereis-Kroketten und geneﬁepﬁree 46.50

Hausgemachte Triffelravioli im Rucolabutter gewendet, serviert auf einem
Pastihakehmoussehhe und Cranberrykompott und Parmesanspine 29.50
ykomp P

Ritter—KIa'ssiker (ab 2 Personen)

Tatarenhut, der eihmaﬁge ﬂ5ch~qrinpyausck,
mit Rinds— und Kalbsfleisch, Gefligel und Speck
dazu feine Saucen, Pickles, Pommes frites und Reis pro Person 49.50

Rosa gebrat’ener Rehriitken mit einer P reisdbeenﬂahmsauce,
mit \/anine4<ilrbisku3efh, Rotkohlstrudel, gyasierren Rosenkohlblstter,
hausgemackte Triffelravioli im Rucolabutter und Kartoffelknidel pro Person 59—



Tg-picang Swiss

Kandertaler Spezia!iﬁten
Trocker\ﬂeisdw, HobeYkﬁse, ger‘éuc}\ertes Blausee- Fore”ehﬁ’et

Ziegehk'a'Se und suss-saure K&r&iskuse]h

Walliser Raclette
mit ,,QSchweUﬁ“, Perlzviebeln und Gurken

Original Kﬁszfondue ( qre\jerzer und Vacherin )
mit Brot, Raclettekartoffeln, Champignens, Birne und Cherrytomaten

Litschbergrosti
mit Tomatenvirfel, Gastern-Kriuter, Berghohig und Kise therbacken

Kﬁfﬁge Kandertaler Bavernbratwurst

an Zwiebelsauce mit frischer Butterrésti

Pantertes Sehnitzel vom Schwein

mit Pommes )(ri’res und kleinem grinem Salat

Kalbsges:hnetzeltes Gasterntalart mit frischen Pilzen

an einer Krutersauce, serviert mit Butterrcsti

K.anb’erst'eger Kaseschnitte mit ScNhkeh, Toma’(eh, Racletteksse und Spiegelei

23.50

16.50

25.50

19.50

19.50

25—

39—
18.50



T‘\eo Andehmat’t'en"'s ’Degu‘staﬁon'smenii

Rihd——f’ a'sﬁnake-Rucola: Hausgemac‘wte Ravioh mit konﬁerter Riht!sbacke geﬁlnt fm Ruco!ahﬂer
gesc"\wehkf auf einem Pasﬁhakehp&ree

* kK

Ent’e-Triiﬁel-S}\eng: Entenconsommé mit Trilﬁelfeig’(asckeh und S‘nerry

K% %

Seet‘eufel—P armaschinken-Vanille: Saltimbocea vom Seeteufel auf einem Vahi”e~’<ilr¥>ischutr\e3

KK %

Reh-Kaffee-Panetone: Rosa gebratenes Rehrickerfilet im Sternanis-Kaffeekrokant mit
Cr‘ar\ﬁerrgkompot’(, Pahe’(tor\ef(héde] und Her’rstgemﬁse

KK %

Kase-Senf-Haselnuss: Kleine Auswahl aus regionalem Kise, einem stissen Quittensenf
und kaussemac‘wtem Frichtebrot

KKK

Quitte-Kirbiskerncl-Tonkabohne: Quittenmousse und Tonkabohnen mit einer
Steirischen KierSkerhiSlglace

% -gang Menu fr. 89.--
5-qang Menu fr. 99.--
6-gang Menu br. M4 .-



Unser Herbstmenu

Herbstsalat mit Birnen, Ap)(el, Nissen, sautierten Pilzen

und gebratenen Rehstreifen an einem Quitten-Balsamico Dressing

Poelierte Perlhuhnbrust auf einem lauwarmen, pikanten Kirbis
mit einer Appenze”er Npehbiﬁersauce serviert

mit Kr’éutersc‘nupfhude’h und Roﬂ(owstm'cfe] mit Apfe!schnitzen
oder

Hausgemachte Triiffelpﬂznvioh im Rucolabutter gewendet
serviert auf einem Pastinakenmousseline

mit einem Cranberrykempott und Parmesanspine

Lauwarmer Ovomaltine-Timbale mit einem Mirabellensorbet

Mehu 3 Fr, 6950






New Jeﬁniﬁon of alﬁne tapas

For 2 wonderful meal we will carry you away to the delicious world of top cuisine, which is

based on best regioha] products, Mghest carefu]hess and lots o‘f love to er\jogmer\t

Origiha], fresh and surprising varieties and diversity be!ohg to the cooking PM!"S"P‘WB of our
Executive Chef | Theo Ah’c{ehmaﬂeh,, as well as market fresh selection of dishes 53 seasons,
A varied cooking of flavours, typically Swiss and avant-qarde as vell, maybe a little different
but in the end pet{ecf as 2 whole, Lasﬁhg products, authentic and market fresh, care)(ung
Se’ected accorbﬁhg to seasonal oﬁers, Ethereal and natural ﬂa\/ours are used in the magic pot
of the Restaurant Ritter,

Our aim is, to have given you at the end of your meal, unforget’(aHe moments for eyes and

pa!ate,

Theo Andenmatten and his team
wish you Eon Appetit!



Sandwiches

Crunchy French baguette sandwiches

— vith farmer's ham, brie, tomatees and picHes

~ with smoked salmon and horseradish fresh cheese sauce
— with Parma ham, parmesan scales and fresh rocket salad

~ with tomatoes, mozzarella and pesto

Club sandwich with ham, bacon, chicken, avocado, fried eqq,

Ice'verg lettuce, various sauces and French fries

M.—
15.—
15.—
1.50

2%, —



Fresh and seasonal

Salads, starters & soups
Ass«:rt’ed green leaf salad
Mixed salad

or

Baby salad vith bacen, corn—fed chicken stripes

and slices of Kanderstegq a’pihe cheese

with 2 cheice from our homemade dressings:
French, Balsamic and Victeria dressing

Pumpkin soup with 2 king prawn
Original heme-made barley seup from the Grisens

Auturmn salad with pears, apples, nuts, sautéed mushrooms

and roasted venison strips on 2 quince halsam dressing

9.50
12.50

17.50

16.50
12.50

20.50



' &
.
,Alpine Tapas
In Spain tapas are usvally small appetizers,
Our Alpine tapas creations are gourmet—plates consisting of three different dishes.

Npme Tapas - starters

Trilogy of vegetarian delicacies

Spicy Salad of autumn fruits with 2 praline of Gergonzola /

Pumpkin soup with 2 walnut caramel dumpling /

Tepid mushroom salad vith a Mirabelle plum sorbet 19.50

Game variation

Sweet and sour pumpkin pearls with wild boar ham /
Duck Consommeé with truffle t{umphr\gs and skerrg /
Smoked ;tuaﬂv breast with 2 spice-grape salad 2% 50



,Alpine Tapas' — main courses

Sm{ and fm‘f

Beef tenderloin and giant prawns on a sweet potato puree and chai tea Sabayen /
Saltimbocea of monkfish on 2 vanilla and pumpkin chutney /

Homemade ravioli stuffed with confit beef jaw in rosemary butter b6, —

Vegetarian
Homermade truffle ravioli on a parsnip mousseline /

Spat’lenn wiﬂ\ stripes o)c pumpkih an'cI ‘forest mushrooms /
Red cabbage strudel with apple slices 36.50

Game Tapas

Pink reasted escalope of venison ¢n a guince chutrey and a panettone dumpling /
Mushroom-hoot"es with reasted qvuai! breast /
Stew of chamois with red caHzage strudel and apple slices 47 .—


http://www.linguee.de/englisch-deutsch/uebersetzung/escalope+of+venison.html

Traditional main courses

Stew of Gemtson served with red caHJage stmde’, glazet{ ckes’(huts,

sautéed mushrooms, red wine pear and homemade Sp'a'tzh 35.—

Pink roasted e'scalopes of venisen, ﬂnjme ﬁgs on a2 balsamic sauce,
served with potato dump!ihgs and red caH:age strude! with app!e slices
and glazed leaves of Brussels sprouts 46.50

Rosemarg honeg roasted Blausee trout fﬂet' on sautéed holetus mushrooms,
served with Venere rice croguettes and ce’erg puree 46,50

Homemade truffle ravieli jaw in rocket butter and served on 2
parsnip mousseline, with eranberry compote and parmesan chips 29.50

Rit‘t*er—Cl-assics ( mintmum of 2 persons )

Tatarenhut, the unique table barbecue party,
with beef, veal, Pou]tr\j and bacon, served with a selection of sauces,

picHes, French fries and rice per person 49.50

Pink roastetl Sat’tﬂe bf Ven‘tszm on 2 crar\bemj cream sauce,
With vanilla pumpkin balls, red cabbage strudel, glazed leaves of Brussels sprouts,
Homemade ’(m)cﬂe ravioli jaw in rocket butter and potato 'c[urnphr\g per person 59—



Tg-pica"g Swiss

Kander vau'eg’s delicacies
Air-dried beef, sliced cheese rolls, smoked Blue Lake trout fillet,

goa’(’s c‘neese ah'c[ sweef—spicg rne’or\ 53”5

Raclette from the Valais
with jacket potatoes, pearl onions and gherkins

original c}\ee‘Se fom’ue ( gruyere ar\'c{ vacherih c‘weese)

with bread, raclette potatees, champignens, pear and cherry tomatoes

,Lstschbergrosti®
with diced tomatoes, herbs from the Gastern valley, mountain heney and cheese

Tasty country sausage from the Kander valley

with onfon sauece and butter Resti

Bread-erumbed pork escalope

with French fries and small green salad

Sliced veal Gastern Va"eg stgle
with fresh mushreoms on 2 ﬂ\gme sauce and butter Résti

Kandersteg cheese euts with ham,
tomatoes, Raclette cheese and a fried eqq

23.50

16.50

25.50

19.50

19.50

25—

39.—

18.50



Theo Andenmatten’s tasting menu

Beef-Parsnip-Rucola: Homemade ravioli stuffed with corfit beef and
Jaw in rocket butter on a parsnip puree
* kK

Duck-truffle-sherry: duck consommé with truffle dumplings and sherry

Fkk

Monkfish~Parma ham—vanilla: Saltimbocea of monkfish on a vanilla pumpkin chutney

*x K

Venison-Coffee-Panetone; Pink roasted venison filet in a the star anise ccoffee brittle with
cranberry compote, panettone dumplings and autumn vegetable

Cheese-mustard-hazelnut: Small selection of regiona! cheese, a syeet quince mustard sauce
and homemade fruit bread

*H K

Quince—pumpkin seed oil-tonka bean: Guince mousse and tonka beans with 2

Sh:)riah pumpkfr\ seed oil

[f*courSe menu Fr, 8?——

5—course menu FY. ?9.——

6-cour$e menu Fr. 114’——



Our avtumn menu

Autumn salad with pears, app!es, nuts, sautéed mushrooms

and roasted venison strips on 2 qvuihce—ka]samic dressing

Stewed breast of guinea foul on a lukewarm, spicy pumpkin

With an Appenze”er Npehbiﬁersauce and served with
Schupfrudeln with herbs and red cabbage strudel with apple slices
or

Homemade truffle ravioli Jaw in rocket butter

and served on a parsnip mousseline

with 2 crar\berr\:) compote and parmesan CNPS

A lukewarm Ovomaltine timbale with a sorbet of Mirabelle plum

Menu price Fr, 69.50






Tapas des N»pe‘s redéfinis

Etre pris pour le temps d un repas merveilleux dans le monde délicieux de la gastronomie,

qui est hasé sur les meilleurs produits régionaux, sur un grand sein et sur I'attention au qout,

La diversité et les variantes origiha!es, fraiches et surprenantes font partie de la phi’osupwe de la
cuisine de notre chef « Theo Andenmatten », tel %u'un menu frais du marché selon les saisons,

Une cuisine de saveurs p’uriva’ehtes, Suisse et dans le méme temps, avant-gardistes, peut-etre
quelque chose de différent et pourtant, un ensemble parfait. Des preduits durables, authentiques et
une offre de saison frais du marché scigneusement sélectionnés. Les saveurs essentielles et naturelles

prennent place ainsi dans la poéle magique du restaurant Ritter.

Notre ofajecﬁf est de vous procurer pendan’r et 3 la ﬁn du repas des moments inoubliables pour Vos
yeux
et votre palais.

Theo Andenmatten et sa %rigade de cuisine
Yous S(m‘waife Bor\ Appéﬁf '

AIS

4
J

FRANC



S-pécial-ité's d automne et sandwiches

Baguet‘l‘e franaise eroustillante

~ au jambon paysan, brie, tomates et cornichons

~ au saumon fumé et raifort au )(rornage frais

- au jamboh de Parme, copeaux de parmesan et roquette

- aux tomates, mozzarelle et pesto

Club Sandwich avee jamben, lard, poulet, avocat, ceufs, laitue iceberq

diverses sauces et pommes frites

M.—
15.—
15.—
1.50

2%, —



Frais et de safson

Salades, entrées et potages
Salade verte assortie

Salades melées
J;uhes pousses de sa!ade AuX Yar'clbhs, !‘ame”es 'c!e poul‘ar'c!e

et copeaux de fromage a!pir\ de Kanderstegq

au choix nes sauces fait-maison :
Frer\c}w, Ba!samiq}xe et Victoria dressing

4 . « « -
Salade d automne avec poires, pommes, noix, champignons sautés

et lamelles de chevreuil sur une sauce Ea’samiqye aux coings
Potage de poﬁron servi avec une crevette géante

Potage 3 l'orge perlé des Grisons faits maisen

9.50
12.50

17.50

20.50
16.50
12.50



' L
.
»12pas alpins
En Espagne les tapas sent des petits amuse-bouche,
Nos créations de tapas alpins sont des plats gourmets composés de trofs mets différents.

,Tapas alpins” - varfations d hors-d couvre

Trilogie de délices végétariens

Salade épicée aux fruits d automne et prahné au Gorgonzola /
Potage de poﬁron avec unhe q{uer\e”e aux noix caramelisée /
S‘alade de c‘\amﬁghohs tiédes et sorbet aux mirabelles 19 50

Variation d hors-d couvre de la chasse

Perles de potiron 3 Y’aigr\e doux et jambon de sang!ier /
Consommé de eanard avec chausson aux truffes et sherry /
Poitrine de caille fumée avec une salade de raisins epicée 7450



, Tapas alpins’
Variations de plats prineipaux

Mer et ternre
Filet de baeuf et crevette géante sur une purée de pommes de
terre douce et sabagoh au Chai‘tee/

Salﬁm’)om de baudroie Sur un chutheg u poﬁroh et vanille /
Raﬁol-i faft’ maison aux joues de bwuf conﬁtes sautées au beurre de romarin b6.—

Végétarien
Ravicli aux truffes sur une mousseline de panais/
Cassolette de fﬁset't’es avee lamelles de potirons et champignons f@resﬁer/
Stroudel au chou rouge et tranches de pomme /
36.50

Coté chasse

Escalope de chevrenil resé 3 point sur un chutney aux coings et %uene??es au Panettone/
Pales de pomimes de terre et cépes avec une poitrine de caille poé!ée /

Civet de chamois et stroudel au chou rouge et tranches de pomme 47 —



Plats traditionels

Civet de chamots avec un stroudel au chou rouge, marrons glacés,

c‘wampignons sautés et frisettes fait maison 35, —

Escalope de c}\e\rreuﬂ- rosé 2 poir\f Sur ﬁgues au ﬂ\gm
avec Sauce au &a!samiq(ue servi avec des pates aux pommes de terre, stroudel

de chou rouge et tranches de pommes, feui”es de choux de Bruxelles glacées 46.50

Fillet de truite du lac Bleu roti dans un miel au romarin sur un lit de bolets

sautés avee des cro;‘ueﬁes au riz Vénéré et une purée de celeri 46.50

Raviolis aux t’ruﬁes faif maison sautées au beurre de roquette
servis sur une mousseline de panais, compote de canneberges 29.50

et copeaux Je Parmesah

Plats classiques du Ritter (des 2 personnes)
9 P

Chapeau des Tartares, le plaisir de la grillade 3 table,
avec viande de beeuf, veau, volaille et lard

servie avec un choix de sauces et garnitures, pommes frites et riz par personne 49.50

Selle tle c‘\e\(reuﬂ' rotie sauce creme et airelles avec perles de poﬁror\ et vahi”e,
stroudel au chou rouge, feilles de choux de Bruxelles glacées, ravioli aux truffes

roti au Leurre 'c{e ro%uefte et q{uer\e”eS 'c’e pommes 'Je terre par personne 5?——



Tg-piq'uemeht' Suisse
Les Délices de la vallée de la Kander

Viande séchée, fromage raboté, filet de truite fumé
du Lac Heu, fromage de chevre et boules de potiron aigre»t{oux

Raclette valaisanne

avec pommes de terre en robe, petits oignens et cornichons

Fondue au fromage original (moiﬁé-mo'tﬁé)
avec pain, pommes de terre raclette, champignens, peire et

tomates cerises

JLitschbergrosti” (le meilleur des deux cétés!)
aux dés de tomates, herbes du qasterhfa], miel de montagne

et ‘Fromage ‘for\'c!u

Saucisse 3 rotir de la vallée de la Kander

Ssur sauce aux oighons avec rosti au beurre

Escalope de pore panée

avec pommes frites et petite salade verte

Emincé de veau fagen vallée de la Gastern 3 la sauce

aux champignons frais et créme fraiche, résti au beurre

Croute au fromge de Kandersteg avec jambor\, tomates, fromage raclette et couf

23.50

16.50

75.50

19.50

19.50

25 . —

39.—

18.50



M‘ehu 'Jégustaﬁon de ﬂ\eo Ah'c’ehmaﬁeh

Raviolis fa'ﬁ’ mafson aux joues de beeuf confites sautées au beurre de roquette sur une purée
de panais

* KK

Consommé de eanard avec un chausson aux truffes et sherry

KK

Saltimboeea de baudrote sur un chutney au potiren et vanille
* Kk
Entrecote de chevreuil rosé 3 point dans un croguant au café et anis étoilée avee une compote

de canne&erges, %uenenes au panettone et Yegumes automnal

* KK

Petite sélection de fmmages de la régien avec moutarde aux coings
et pain fait maison aux fruits

Mousse de coings avec des feves Tonka et une glace a I'huile de potiron 3 I'autrichienne

Menu 3 4 senvices Fr. 89.—
Menu 3 5 services Fr. 99.—
Menu 3 b6 services Fr. M4 —



N otre menu J ’autom'ne

Salade d automne aux poires, pommes, noix, champignens sautés et lamelles

de chevreuil roties sur une sauce ba]samiqvue aux coings

* Kk

Supr@me de pintade poe]é servis sur une sauce tiéde de potiron piquant 3 !’Appenzener, pates

de pommes de terre aux Eerﬁes, stroudel au chou rouge et tranches de pomme

ou
Raviolis aux truffes fait maison sautés au beurre de roquette servis sur une mousseline de

panais, compote de canneberges et copeaux de parmesan

Fxk

Timbale 3 V' Ovomaltine tiéde avec un sorbet aux mirabelles

Menu complet au prix de CHF 64 —






