LUillkommen im

Explorers Grill House

Ralte Dorspeise

Gegrilltes Hirschkuh-Carpaccio - Portobello Pilze
BBQ Zwiebelmarmelade

Ceviche vom Alpenzander - Gurke - Oona Kaviar
Beef Tatar /am Tisch zubereitet - Hausgemachte Krapfen

Lauchterrine - Kartoffelschaum

Suppen und warme lorspeise

Knoblauch-Vanillecrémesuppe
Zwiebelsuppe vom Alpstein Lamm
Geschmorter Lauch - Sauce Béarnaise - Randenstaub

Bio-Stunden-Ei - Roggenschaum - Kaviar vom Saibling
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Hauptgang

Bauch und Filet vom Schweizer Kriuterschwein - Edamame - Dorrpflaumen 43
Bacalao - Kardamom - Kartoffelpiiree 40
Gebratenes Bremgartner Bachsaiblingsfilet — Kiirbis-Chutney - Walliser Aprikose 44
Zweierlei von der Rinderbrust - Gegrilltes Gemiise — Kartoffelwaffel 50

Vegetarisch @

Risotto vom Blumenkohl - Gebackener Hokkaido Kiirbis 35

Hausgemachte Kimchi Ravioli - Yuzu 2338



01. lahle dein Fleisch, alles andere ist Beilage

Grosse Piece — Perfekt zum 1eilen

ab 300g Preis fr 100 g ab 300g Preis fiir 100 g
f.—r:ﬂ:;—;&__ Rib-Eye Wagyu 38 Entrecote Wagyu 38
\:,{\ iy ,{,J };;’ Rib-Eye vom 27 Entrecote vom 27
=SS 2) Schweizer Angus Rind Schweizer Angus Rind
Rib-Eye vom 25 Entrecote vom 25
Schweizer Rind Schweizer Rind

Tomahawk vom 20 T-Bone 24
Duroc Schwein ab 800g
ab250¢g
Karree 24
vom Alpstein Lamm
ab 100g
02. [ahle die Garstufe
Stark blutig +/- 43 °C 1Ul]€[ Preis fiir 100 g
Blutig 45 °C Wagyu Rind 44
Rosa 50 °C Dry-aged spanisches Charra Rind 30
Halb durch 60 °C Schweizer Angus Rind 30
Schweizer Rind 28
Eine Sauce ist inklusive zusitzliche Sauce 5
03. [Wahle die Sauce Fiisch & Pilze Preis fir 100
Chimichurri Béarnaise Alpenlachs 19
Chili Miso Butter Alpenzander 21
BBQ Mango Chutney Swiss Shrimps 27
Lowenmaéihnenpilz 17
Eine Beilage ist inklusive zusitzliche Beilage 8
04. lahle die Beilage Alternative Cuts pres i 100
Grillgemiise 15h Kartoffel Flank Steak (Angus) 20
Country Fries Corn Ribs Short Ribs (Wagyu) 30

Kriuterseitlinge Ratatouille




&in Hoch auf unsere
regionalen Lieferanten

Wenn du im The Grill zu Abend isst und nicht nur auf deine Gesundheit anstosst, lasst du die
Gesundheit der Region hochleben. Das liegt daran, dass wir naturbelassene und frische Zutaten
verwenden, sowie auf Geschmacksverstirker und kiinstliche Aromen weitestgehend verzichten.

Einen Grossteil der verwendeten Produkte beziehen wir so regional wie moglich.

Rindfteisch & Berghiase
Alpgenossenschaft Riffelalp

Die Alpgenossenschaft Riffelalp steht seit 2016 fiir eine traditionelle Bealpung der saftigen Matten
oberhalb der Station Riffelalp. Auf 2222 Hohenmetern geben die vierbeinigen Mitarbeiterinnen
die Milch, welche in der Horu-Késerei zu leckerem Bergkise verarbeitet wird.

Kase und Jogurt ron Zermatter Kithen
Horu-Kiserei

Die Tradition des Késens in Zermatt ist so alt wie die Alpwirtschaft am Fusse des Horu. Seit 2003
erwecken Mirjam und Reto diese Tradition mit ihrer eigenen Kiserei wieder zu neuem Leben.

llaqvu Swissbeef

Unsere Wagyu Rinder wachsen in Mutterkuhhaltung mit viel Auslauf in den umliegenden Alpen auf .

Das Wohlbefinden der Tiere in seiner moglichst stressfreien Umgebung liegt uns am Herzen. Gefiittert werden sie mit
Gras, Heu, etwas Mais und Biertreber. Fiir uns steht optimale Fleischqualitit tiber Quantitit. Die optimale
Entwicklung benoétigt viel Zeit und wir sind davon tiberzeugt, dass nur aus gliicklichen Tieren, die unter den
bestmoglichen Bedingungen aufwachsen, am Ende eine echte Spezialitit entstehen kann.

Handverlesene Rindfleisch- und Schweineriickenprodukte
LUMA Delikatessen

LUMA Delikatessen wurde durch das Veredeln von Schweizer Frischfleisch mit einem speziellen Edelschimmelpilz
international bekannt. In der Online-Metzgerei finden Fleischliebhaber
die besten Stticke: nachhaltig und handverlesen.

Ulrich Stoller

Aus Zermatt, der uns erntefrisches Gemiise liefert

Seit 1989 beliefert das Zermatter Familienunternehmen Gemiise- und Obstsorten an Walliser Restaurants
und Hotels. Dabei legen Ulrich und seine Frau Alexia besonderen Wert auf qualitativ hochwertige Produkte.

Matterhorn Fleisch AG

Fiir regionale Fleischprodukte

Die Zermatter Metzgerei beliefert seit 2005 regionale Gastronomiebetriebe und Hotels mit ausgewéahlten Fleischprodukten.

Und alle anderen ortsanséssigen Einzelpersonen und Firmen, die The Grill zum heissesten Restaurant in Zermatt machen!

Fleischspezialititen E 1 E
- I..

Weitere Informationen zu unserem Fleischangebot
erhalten Sie iiber den folgenden QR Code. E

ALLE PREISE IN CHF INKL. MWST.




