
HERZLICH WILLKOMMEN
Hotel-Restaurant Waldhaus

Leukerbad

Herzlich Willkommen im Restaurant Waldhaus.
Wir legen grossen Wert auf eine persönliche Betreuung und eine

familiär-elegante Atmosphäre.

Auf unserer Speisekarte finden Sie neben beliebten Waldhaus
Klassikern auch regionale und saisonale Spezialitäten.

Wir wünschen Ihnen einen guten Appetit!

Ihre Gastgeberfamilie
Harald & Evelyne und Joshua & Lorenzo
und unser charmantes Waldhaus-Team



WINTER SPECIALS

Vorspeisen

de saison / seasonal menu

Entrées |  Starters

Rinds-Carpaccio mit Rucola, Käsespäne von der Alpe an leichter Trüffelmayonnaise
Carpaccio de boeuf à la roquette, copeaux de fromage d’Alpage à la Mayonnaise truffée légère 
Beef carpaccio with arugula, shavings of cheese from the Alp on light truffle mayonnaise

CHF 27.50

6 Schnecken an Rotweinsud mit Kräuterbutter “Café de Paris” gratiniert
6 escargots au jus de vin rouge gratinés au beurre “Café de Paris”
6 escargots in red wine broth gratinated with “Café de Paris” butter

CHF 18.50 

Im Winter verwöhnen wir Sie mit feinen saisonalen Spezialitäten. Geniessen Sie unsere mit
Liebe und Sorgfalt zubereiteten Wintergerichte und lassen Sie sich kulinarisch verführen.

En hiver nous vous régalons avec de délicieuses spécialités de saison. Savourez nos plats
d'hiver préparés avec amour et soin et laissez-vous séduire par notre cuisine.

In winter, we delight you with fine seasonal specialties. Enjoy our lovingly and carefully
prepared winter dishes and let yourself be enchanted by our culinary creations.

Foie gras maison an fleur de sel mit geräucherter Entenbrust
Foie gras maison au fleur de sel et magret de canard fumé
Foie gras maison on fleur de sel with smoked duck breast

CHF 29.50 

Kürbiscremesuppe mit gerösteten Kürbiskernen an Kürbiskernöl
Potage crème de courge aux graines de courge grillées à l'huile de  graines de courge
Pumpkin cream soup with roasted pumpkin seeds and pumpkin seed oil

CHF 13.50 



Hauptgänge
Plats principaux / main courses

Hummer-Linguine an leichter Bisque de Homard
Linguine de homard à la bisque de homard légère
Lobster linguine served with light bisque de homard

CHF 49.00

Ravioli mit Pilzen gefüllt an Kräuterrahmsauce mit Lauch
gratiniert mit Walliser Raclettekäse
Ravioli farcis aux champignons à la sauce crème aux herbes
aux poireaux et gratinés au fromage Raclette Valaisan

CHF 31.50

Ravioli filled with wild mushrooms on cream-sauce with herbs & leek
gratinated with valaisan Raclette cheese

Vegane Gnocchi alla Puttanesca an Kirschtomaten, Kapern, Oliven & Schalotten
Gnocchi végétaliens alla Puttanesca aux tomates cerises, câpres, olives & échalotes
Vegan Gnocchi alla Puttanesca with cherry tomatoes, capers, olives & shallots

CHF 29.50

Linguine à la crème mit frischem
schwarzen Périgord Trüffel

Linguine à la crème et à la truffe
noire frâiche du Périgord

La Truffe de Périgord Noir

½ CHF 32 / CHF 39

Linguine à la crème with fresh
black Périgord truffle

Tatar vom Rind handgeschnitten nach Art des Chefs
mit hausgemachtem Schokoladen-Whisky-Eis, Toast & Butter
Tartare de bœuf coupé à main à la mode du Chef
à la glace chocolat au Whisky création maison, toast et beurre
Beefsteak Tartar hand-cut à la Chef
with homemade chocolate-Whiskey-ice cream, toast and butter

CHF 42.50 

Walliser Polenta mit Raclettekäse gratiniert, Steinpilzen und Cherrytomaten
Polenta Valaisanne gratinée au fromage Raclette aux cèpes et tomates cerises

CHF 32.00
Valaisan Polenta gratinated with Raclette cheese, porcini mushrooms & cherry tomatoes

https://en.wikipedia.org/wiki/Ranma_%C2%BD


Norwegischer Rauchlachs mit Meerrettichschaum
Saumon fumé de la Norvège à la neige de raifort
Norwegian smoked salmon with horseradish-mousse

CHF 26.50 

Unsere Tagessuppe
Notre potage du jour
Our soup of the day

CHF 8.50 

WALDHAUS KLASSIKER
Classiques Waldhaus / Waldhaus Classics

Vorspeisen
Entrées |  Starters

Kleiner Salatteller
Petite assiette de salade
Small salad plate CHF 10.80 

Grosser Salatteller
Grande assiette de salade
Large salad plate CHF 18.50 

Waldhaus-Plattji - Walliser Fleischspezialitäten & Roggenbrot
Assiette Waldhaus - spécialités de viande Valaisanne au pain de seigle
Assortment of traditionally air-dried meat with Valaisian rye bread

CHF 26.50 

Steinpilzcremesuppe
Potage aux cèpes à la crème
Cream of porcini mushroom soup

CHF 13.50 



Rindsfilet 200 g.
Filet de bœuf 200 g.
Beef fillet 200 g.

Rinds-Entrecôte 200 g.
Entrecôte de bœuf 200 g.
Beef-Entrecôte 200 g.

CHF 45.00 

Grillspezialitäten
Les grillades / from the grill  

CHF 53.00 

Riesenkrevetten à la Provençale
Crevettes géantes à la Provençale
King prawns à la Provençale

CHF 45.00 

Kalbsfilet-Medaillons 200 g. an Rahmsauce mit Morcheln
Médaillons de filet de veau 200 g. à la sauce crème aux morilles
Veal fillet medallions 200 g.  with morel cream sauce

CHF 55.00 

Beilagen
accompagnants / side dishes

Pommes frites / Rösti mit Speckwürfelchen / Nudeln / Reis / Kroketten / Gemüsebouquet
Pommes frites / Rösti aux dés de lardon / Nouilles / Riz / Croquettes / bouquet de légumes
French fries / Rösti with bacon cubes / noodles / rice / croquettes / vegetables bouquet

Gemüse & eine Beilage pro Hauptgang | + CHF 3 für jede weitere Beilage
Légumes et un accompagnement par plat principal | + CHF 3 par accompagnement supplément

Vegetables and one side dish per main course | + CHF 3 for each additional side dish

Schweinsschnitzel „Cordon bleu“ gefüllt mit Walliser Raclettekäse & Schinken
Escalope de porc “Cordon bleu” farcie au jambon & au fromage Raclette du Valais
Pork escalope fried “Cordon bleu” filled with ham & Valaisian Raclette cheese

CHF 38.00 

Eglifilets mit Kapern, Zitronen & Cherrytomaten 
Filets de perche aux câpres, citron et tomates  cerises
Perch fillets with capers, lemon and cherry tomatoes

CHF 35.00 

Hauptgänge
Plats principaux / main courses

Rindsfiletgeschnetzeltes „Stroganoff“
Emincé de filet de bœuf „Stroganoff”
Chopped beef-fillet „Stroganoff“ CHF 49.50 

Wolfsbarschfilets grilliert nach Mediterraner Art
Filets de Loup de mer grillé à la méditerranéenne
Sea bass fillets grilled Mediterranean style

CHF 38.00 

+ Extra Hummer / Homard / Lobster CHF 20.00
+ Extra Périgord Truffes CHF 20.00

Schweinssteak
Steak de porc
Pork steak

CHF 33.50 

Rösti “Waldhaus” mit Raclettekäse gratiniert mit Speck & Spiegeleier
Rösti “Waldhaus” gratinée au fromage Raclette au lardon et œufs sur le plat
Rösti “Waldhaus” gratinated with Raclette cheese, bacon and fried eggs

CHF 32.00 

https://www.linguee.de/franzoesisch-deutsch/uebersetzung/accompagnants.html


Spezialitäten
Les spécialités /  Specialities 

Fondue Chinoise (Rinds-Bouillon mit Gemüse)
Dünngeschnittenes Rind-, Kalb-, Schweine- & Geflügelfleisch
Fondue chinoise (au bouillon de bœuf aux légumes)
Tranches fines de bœuf, veau, porc et volaille 
Fondue Chinoise (beef and vegetable broth)
Slices of beef, veal, pork and chicken

CHF 51.50  pro Person

Fondue Waldhaus (Rinds-Bouillon mit Gemüse an Rotwein)
Rinds-, Kalbs-, Schweins- & Geflügelwürfel
Fondue Waldhaus (au bouillon de bœuf aux légumes et au vin rouge)
Dés de bœuf, veau, porc et volaille 
Fondue Waldhaus (beef and vegetable broth & red wine)
Cubes of beef, veal, pork and chicken

CHF 51.50  pro Person

Unsere Fleischfondues werden aus frischem Fleisch zubereitet (je 300g pro Person)
Nos fondues à la viande sont préparées avec de la viande fraîche (300 g par personne)

Our meat fondues are prepared from fresh meat (300g per person)

Beilagen: Verschiedene hausgemachte Saucen, Essiggemüse, frische Früchte, Reis oder Pommes frites
Servi avec sauces diverses faites maison, légumes aigre-doux, fruits frais, riz ou pommes frites
Served with various sauces, pickled vegetables, fresh fruits, rice or french-fries

Chateaubriand klassisch
Sauce Bearnaise

Chateaubriand classique
sauce Béarnaise

Zum Teilen |  à partager /  to share

CHF 59 pro Person

ab zwei Personen / à partir de deux personnes / from two people

Classic Chateaubriand
Bearnaise sauce

Walliser Käse-Fondue klassisch (ab 2 Personen)
Fondue au fromage Valaisanne classique (à partir de 2 personnes)
Cheese Fondue Valaisan traditional (from 2 people)

CHF 29.50  pro Person



DESSERTS

Vermicelles an Kirsch parfümiert mit Meringue & Vanilleglacé
Vermicelles parfumés au Kirsch à la meringue et glace à la vanille
Vermicelles of chestnuts perfumed on cherry Brandy, Meringue & vanilla ice cream

CHF 14.50 

Winter Specials
de saison / seasonal

Crème brûlée à la Française mit Vanilleglacé
Crème brûlée à la Française et glace à la vanille
Crème brûlée à la Française with vanilla ice cream

CHF 14.00 

Schokoladenmousse mit Armagnac parfümiert 
Mousse au chocolat parfumée à l’Armagnac
Chocolate mousse flavoured with Armagnac

CHF 13.50 

Lauwarmer Schokoladen-Fondant mit Vanilleglacé   | 15 Min.
Fondant au chocolat tiède et glace à la vanille | 15 min.
Warm chocolate fondant with vanilla ice cream | 15 min.

CHF 16.00 

Waldhaus-Klassiker

Caramel-Köpfli maison mit Vanilleglacé und Rahm
Flan caramel maison et glace à la vanille et chantilly
Caramel flan with vanilla ice cream and whipped cream

CHF 13.50 

Hausgemachte Sorbets zwischen Schokoladenplättchen
Divers sorbets faits maison entre pépites de chocolat
Various homemade sorbets between chocolate chips

CHF 14.00

Käseteller mit Feigensenf & Walliser Roggenbrot
Assiette de fromages, moutarde de figues et pain de seigle du Valais
Cheese plate with fig mustard & Valaisan rye bread

CHF 15.00

Klassisches Tiramisu
Tiramisu Classique
Classic Tiramisu

CHF 13.50 


