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Spargeln aus Saillon im Friihling, Aprikosen aus
Saxon im Sommer, Apfel aus Martigny im Herbst,
Eringer Rindfleisch und Oberwalliser Lamm
im Winter... und Roggenbrot mit verschiedenen
Kisesorten das ganze Jahr iiber!

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Ihr Kiichenchef kreiert seine Meniis ausgewogen
und gesund; er bevorzugt Produkte, die ihm in
der jeweiligen Saison zur Verfiigung stehen, und
beriicksichtigt die Tipps von Gemiisegdirtnern,
Kiisern, Bdickern, Viehziichtern u. a.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Friichte, Gemise, Fleisch, Kase, Milch, Eier
und Brot dieser Produzenten wurden vorrangig
im Wallis bezogen, nachrangig aus anderen
Regionen der Schweiz. Aus Griinden der Kohdrenz
miissen die eingekauften Erzeugnisse moglichst
- ein Qualitétslabel tragen, damit die gepriiften
Produktionsweisen garantiert, die Esskultur
gesteigert und unsere auslindischen Partner
unterstiitzt werden konnen.

m In Partnerschaft mit

Ihr Restaurant verpflichtet sich, seine Produkte bei
Lieferanten zu beziehen, welche die Herkunft der
Erzeugnisse garantieren. Die Meniis in Thren Restau-
rants werden vorrangig mit lokalen und saisonalen
Produkten zubereitet; die Speisen sind ausgewogen,
die Atmosphare ist freundlich.
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Die lokale Wirtschaft wird gefordert und-die
Arbeit der Landwirte anerkannt.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Die Distanz zwischen Produktions- und
Konsumationsstitten der Lebensmittel wird
reduziert. Deshalb sind die Produkte frischer
und belasten die Umwelt weniger.

Die Produktionssaisons werden respektiert,
die Energieverschwendung wird reduziert.
Der Einsatz von Konservierungsmitteln und
Verpackungen wird reduziert, das kulinari-
sche Know-how honoriert.

Die ausgewogene Erndhrung ist durchdacht
und beriicksichtigt die Bediirfnisse aller
Gdste in einer angenehmen Umgebung.
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In Partnerschaft mit

Ihr Restaurant verpflichtet sich, seine Produkte bei
Lieferanten zu beziehen, welche die Herkunft der
Erzeugnisse garantieren. Die Meniis in Thren Restau-
rants werden vorrangig mit lokalen und saisonalen
Produkten zubereitet; die Speisen sind ausgewogen,
die Atmosphare ist freundlich.
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Spargeln aus Saillon im Friihling, Aprikosen aus
Saxon im Sommer, Apfel aus Martigny im Herbst,
Eringer Rindfleisch und Oberwalliser Lamm
im Winter... und Roggenbrot mit verschiedenen
Kisesorten das ganze Jahr iiber!

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Ihr Kiichenchef kreiert seine Meniis ausgewogen
und gesund; er bevorzugt Produkte, die ihm in
der jeweiligen Saison zur Verfiigung stehen, und
beriicksichtigt die Tipps von Gemiisegdirtnern,
Kiisern, Béckern, Viehziichtern u. a.
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und Brot dieser Produzenten wurden vorrangig
im Wallis bezogen, nachrangig aus anderen
Regionen der Schweiz. Aus Griinden der Kohdrenz
miissen die eingekauften Erzeugnisse moglichst
ein Qualititslabel tragen, damit die gepriiften
Produktionsweisen garantiert, die Esskultur
gesteigert und unsere auslindischen Partner
unterstiitzt werden konnen.

Die lokale Wirtschaft wird gefordert und-die
Arbeit der Landwirte anerkannt.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Konsumationsstitten der Lebensmittel wird
reduziert. Deshalb sind die Produkte frischer
und belasten die Umwelt weniger.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Verpackungen wird reduziert, das kulinari-
sche Know-how honoriert.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

und beriicksichtigt die Bediirfnisse aller
Gdste in einer angenehmen Umgebung.
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