
  
 

 

 
 
 
 

 
«Koch der Kaiser und Kaiser der Köche» 

 
Engelberg, 1885, genau an der Stelle, wo wir uns heute befinden, stand 

damals das renommierte Hotel Hess. Bis 2001 war es im Besitz der 
Familie Hess und machte sich währenddessen einen grossen Namen.   
Zur gleichen Zeit revolutionierte Auguste Escoffier (1846 – 1935), der 

französische Meisterkoch, die Kochkunst des 20. Jahrhunderts. Er war in 
den noblen Küchen Europas zuhause und gilt bis heute als «Koch der 

Kaiser und Kaiser der Köche».  
 

Der Name Hess’coffier ist ein Kunstbegriff und verbindet die beiden 
Namen Hess und Escoffier. Dieser Name widerspiegelt unsere 

Philosophie. Wie Auguste Escoffier heben wir uns ab durch 
ausgezeichnete französische Küche, dabei bleiben wir jedoch verankert in 

unseren Wurzeln in Engelberg.  
 

Et Voilà - so ist das Hess’coffier entstanden. 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



 
 

 

Menu Hess’coffier 
 

ab 2 Personen / starting from 2 people 

 

Tartare de bœuf à la française, toast, beurre 

Französisches Beef Tartare, Toast, Butter 
French-style beef tartare, toast and butter  

*** 

Soupe à l’oignon à l’Alsacienne  
Elsässische Zwiebelsuppe 

French onion soup 

*** 

Selle d’agneau en croute d’herbes et pommes de terre 
Lammrücken mit Kräuterkruste und Kartoffeln 

Saddle of lamb in a herb crust with potatoes 
 

*** 
 

Dessert fantaisie 
 
 
 

4-Gang Menü / 4 course menu 
96 pro Person / 96 per person 

 

 

 

 

Allergien und Unverträglichkeiten 
 
Wir bitten Sie, uns Unverträglichkeiten und Allergien bei der Bestellung mitzuteilen.  
We kindly ask you to inform us of any intolerances or allergies when placing your order.  



 

Entrées 

 

Salade verte avec lard et croûtons 12 
Blattsalat mit Speck und Croutons 
Green salad with bacon and croutons 
  
Salade de fenouil et d'oranges avec betterave rouge et amandes. 16 
Fenchel-Orangen-Salat mit roter Beete und Mandeln 
Fennel and orange salad with beetroot and almonds 
 
Médaillons de foie d'oie sauté sur Briosche 28 
Medaillons von sautierter Gänseleber auf Briosche 
Goose liver medallions sautéed on Brioche 
 
Escargots de Bourgogne 6 pc. avec baguette 19 
Weinbergschnecken (6 Stk.) mit Baguette  
Burgundy Escargots (6 pcs) with baguette 
 
Tartare de bœuf à la française, toast, beurre.                                                   Kl.  25/38 

Französisches Beef Tartare, Toast, Butter 
French-style beef tartare, toast and butter  
  

Soupe 
 
Soupe à l’oignon à l’Alsacienne         14 
Elsässische Zwiebelsuppe 
French onion soup 
 

Poissons 

Bouillabaisse servie avec des tranches de pain grillé   34 
Bouillabaisse mit gerösteten Brotscheiben serviert wird  
Bouillabaisse served with slices of toast 

Végétarien  

Crêpes aux cèpes   31 
Crêpes mit Steinpilzen 
Porcini mushroom crepes 

 



 

Viandes 

 

Joues de veau braisées au Château Margot      42 
Geschmorte Kalbsbäckchen in Château Margot 
Veal cheeks braised in Château Margot sauce 
 
Escalope de veau Viennoise et pommes frites 38 

Wiener Kalbsschnitzel und Pommes frites 
Veal escalope Viennoise with French fries 
 
Selle d’agneau (250 g) en croute d’herbes et pommes de terre        44 
Lammrücken in Kräuterkruste und Kartoffeln 
Saddle of lamb in a herb crust with potatoes 
 
Magret de Canard glacée à la sauce soja et orange 40 
Glasierte Entenbrust mit Soja- und Orangensauce 
Duck breast glazed with soy sauce and orange 
 
Flan Steak mariné bulgogi, servi avec du pak choï et des shiitaké 39 
Flan Mariniertes Bulgogi-Steak, serviert mit Pak Choi und Shiitake-Pilzen 
Bulgogi marinated steak flan, served with pak choï and shiitake mushrooms 
 

 
Hess’coffier Spezial 

ab 2 Personen / Speciality for 2 persons 
2 Teller Service / two plate service 

Chateaubriand 
Zartes Rindsfilet am Stück (500 g) im Ofen gebraten  

mit Gemüsebouquet, Pilzen und Sauce Bernaise 
(Beilagen à discretion) 

Tender beef fillet roasted in one piece (500 g) from the oven 
served with vegetables and sauce bearnaise 

(side dishes à discretion) 
 

64 pro Person / 64 per person 
.  
Speisedeklaration 

Rinds - Kalb / beef - veal Schweiz / Switzerland   
Schnecken - Enten / snails - duck Frankreich / France 
Lamm / lamb Schweiz 
Fisch EU / EU 
Alle Preise in CHF inklusive MwSt. & Service / All prices in Swiss Francs incl. VAT & services 


