
 

 
  
 
  



 

你來真是太好了！ 

歡迎來到Zum Schlachthof餐廳 
 

我們的菜單充滿美味佳餚，並致力於市場新鮮料理的主題。各式菜餚由國際活躍的鱘

魚料理師Mike Minh Huynh和瑞士頂尖主廚Moritz Stiefel共同提供——兩人在廚房中提供建議與

行動，Mike則以他的烹飪技巧和餐盤組合提供支持。 
 

在小型家庭肉店和創業家經營的企業裡，我們尋找優質且高品質的肉類和蔬菜產品。搭

配來自大地、空氣或水的季節性及自製料理，我們以季節性菜單擴展菜單——全部新鮮且

手工製作。來吧！ 
 

為了盡量減少食物浪費，我們的份量相當大——如果飢餓感更大，我們很樂意撿起來（

通常免費）。 
 

所有有陽光的料理皆於午餐時間及週六持續供應。 
 

熱食：週一至週五 11：45 至 13：30 及 18：00 至 21：30 / 週六 11：45 持續供應至 21：30。  
 

Letzigrund體育場的足球與活動：在有足球比賽的日子（包括週日），餐廳對你開放——比賽前2小
時，最多比賽後2小時。我們在比賽前提供活動卡。 
 
 
  



 

前菜與沙拉 
 

沙拉  9.50 

各種葉子沙拉，精緻地加入蘿蔔、櫻桃番茄， 

豆苗、芽菜與我們的家用調味料 
 

炸豬耳朵  14. - 

用辣湯輕輕煎熟，然後炸至金黃，再加檸檬美乃滋 

100克的亮點  
 

牛排塔塔——手工切割 

辣味十足，搭配微烤的布里歐麵包和奶油，點綴得很精緻 

配蛋黃奶油 

• 作為開胃菜變體， 100克純肉含量  27. - 

• 作為主菜， 150克純肉含量  38. - 
 

甜菜根他他  18.- 

烤甜菜根塊，用蘋果和堅果醃製，用燈光上桌 

奶油起司開胃醬配烤布里歐修 
 
 
 

湯品 
 

紅蘿蔔 I卡布奇諾  14. - 

胡蘿蔔湯、薑片、白芝麻和黑芝麻  
 

洋蔥湯  14. - 

自製並搭配帕瑪森克羅斯蒂尼 
 
 
 

星期六的蛋 
 

各種蛋料理（歐姆蛋、炒蛋、太陽蛋等）  

我們每週六11：45至14：00服務  



 

鄉村與傳統 
 

Rösti橋上的小牛肉肝  37. - 

細緻的小牛肝條，用自家的汁液製成，並以波特酒、香草等精製 

蘋果塊搭配金棕色的羅斯提醬——質樸又優雅 
 

蘇黎世與羅斯蒂的  39. - 

來自貝爾希托爾德肉舖穆亨的頂級小牛肉，呈金黃酥脆 

Rösti 和幾滴干邑，以及歐芹油作為美食風味 
 

酥脆豬蹄 （果汁和新鮮度需要30-40分鐘）  36. - 
關於酸菜和搭配韭菜、馬鈴薯 
 

藍帶 Zum Schlachthof 約450人GR 42. - 
帶骨上桌，搭配穆奧塔塔火腿、辣味格呂耶爾起司和山地起司 

搭配蔬菜和薯條 
 

無骨雞腿（CH） 約300克 28. - 
來自瑞士Kneuss的農耕，Mägenwil，外皮酥脆 

用薯條烤的 
 
 
 

從花園 
 

達拉-塔塔的恩加丁卡普恩  26.50 

Sedrun的恩加丁特色：五份包裹好的義大利麵捲 

用嫩甜菜葉，搭配輕盈奶油醬搭配格勞賓登山地起司 
 

芹菜牛排  28.- 
用蓬鬆綿密的醬汁烘烤，  

搭配奶油麵條和春季蔬菜 
 

  



 

從鄉村出發 
 

我們提供所有肉類料理，包括一束精緻、市場新鮮的蔬菜花束，依季節性且隨心所欲地

製作。你自己選澱粉配菜。 
 

巴黎咖啡館的入口 300克 55. - 
用最優質的牛肉製成，用我們的香草奶油雕刻得很漂亮 

搭配 市場新鮮蔬菜 裝飾  
 

兩種羊肉——烤架羊和菲力羊 280格令 44. - 
一排高貴的羊排搭配一塊精緻的菲力（ 澳洲/紐西蘭） 

粉紅烤肉，嫩滑且香氣四溢，搭配市場新鮮蔬菜裝飾 
 
 

澱粉配菜 服務 + 5. - 
 

我們的份量相當計算，因此食物浪費保持低。補充品（+2.-）隨時可重新訂購。我們目

前的建議： 

• 羅斯蒂、薯條、馬鈴薯沙拉、奶油義大利麵、玉米粥或燉飯 
 
 
 

典型的房子風格 
 

排骨 450-500克 45. - 
多汁多汁且多汁的胸尖，醃製並帶痘痘 

用盤子裝飾，搭配馬鈴薯片 
 

米斯特克拉策利 500格令 39. - 
半份Mistkratzerli搭配傳奇的「特製醬料」，來自美麗的 

Seehotel Gotthard in Weggis，搭配蔬菜裝飾與薯條 
 

薯條 服務 7.50 

同時，作為一份或配菜非常受歡迎， 

一杯啤酒，甚至一杯紅酒——我們的 Zum Schlachthof-Fries 
 
 

  



 

香腸 
 

我們的大師肉販丹尼爾，位於慕亨的貝希托爾德肉舖，是自己製作這些肉。 

總是帶著我們家Hellmann's的芥末醬。配菜可以自由選擇。 
 

香腸品嚐 三款你選的香腸——簡單又細緻 三根香腸 26.- 
 

或者從目前收藏中單獨挑選： 
 

起司烤師* 傳統的起司蛋糕 120克/CH 12.- 
 

小牛肉烤架* 為了較小的飢餓 100克/CH 12.50 
 

半半香腸* 小牛肉與豬肉混合 140gr/CH 13.50 
 

巨型賽維拉特* 瑞士經典 200克/瑞士 15.- 
 

園丁香腸* 白菜配花椰菜與起司 140gr/CH 14.- 
 

威士忌煙燻香腸* 一個成功的組合 140gr/CH 14.- 
 

布蘭德香腸* 辣味但不過於辣 140gr/CH 14.- 
 

野蒜香腸* 純正的滋味 140gr/CH 12.50 
 

蘇黎世肉舖安格斯特 

巨型小牛肉香腸  受歡迎的「Winner-Wurst」 220克/CH 15.- 

辣味起司 Cervelat 辣味豬肉香腸 140gr/CH 12.50 
 
 

澱粉配菜 服務 + 5. - 
 

我們的份量相當計算，因此食物浪費保持低。補充品（+2.-）隨時可重新訂購。目前建

議： 

• 羅斯蒂、薯條、馬鈴薯沙拉、奶油義大利麵、玉米粥或燉飯 
 
 

芥末選擇 3 種品種 9.- 
 

這是歐洲最古老的芥末製造廠 natursenf.ch 的三重奏。食譜皆在17及18世紀歷史風車上精

湛製作 

現行： 歷史悠久的科隆芥末、啤酒芥末與薑餅芥末 
  



 

甜點與冰淇淋 
 

Caramelköpfli  13.50 

就像奶奶家一樣——充滿懷舊與優雅 
 

Toblerone 巧克力慕斯  11.50 

輕盈的Toblerone慕斯搭配焦糖巧克力土 
 

巧克力覆盆子蛋糕  12.50 

巧克力蛋糕裡有自製覆盆子餡料 
 

咖啡的Affogato  9.50 

香草冰淇淋搭配我們來自蘇黎世Kaffee Stoll的濃縮拿坡里咖啡  
 

冰淇淋勺——奶油冰淇淋 每個球面 3. - 

• 巧克力  

• 香草  

• 草莓 

• 開心果 

• 斯特拉恰特拉 

• 摩卡 

• 覆盆子 

 

加一點奶油  + 1.50 
 

來自 FOU ICE POPS 「VEGAN」的冰淇淋 每個音幹 4.50 

經典且很棒，無論是回家路上還是在這裡用餐 

• Cioccolato nibs - 巧克力基底，搭配可可碎片 

• Ciocco-Noccio - 巧克力與榛果混合 

• 櫻桃奶油夢幻 - 帶有奶油感的果香櫻桃基底 

• FOUchi - 覆盆子巧克力杏桃 

• 黑加侖巧克力白巧克力 - 黑加侖與純素白巧克力 

• 純草莓泥 - 以純草莓泥為基底 
 
 

雪酪配古格斯 
 

雪葩「上校」 檸檬雪酪配3cl伏特加Absolut  12. - 
 

雪酪「Campari」 血橙雪酪搭配金巴利和薄荷葉  12. - 
 

雪酪「李子」 再加上一點來自Haldi農場的上等白蘭地，Weggis  12. - 



 

  



 

宣言 
如需有關過敏原與不耐症的資訊，請向我們的服務部門人員詢問。肉類、魚類與麵包

申報表已在入口區的申報表上明確說明。 
 

保留地 
最簡單的方式是透過線上 www.ZumSchlachthof.ch 
或電話（上午11點至晚上11點）撥打+41 44 493 99 44 

 

為自己而設的團體/社團 
根據星期幾、季節及Letzigrund體育場的主要活動，餐廳也可專為團體預訂。 

請注意：此類預約有最低消費要求。 
..電話聯絡電話：+41 44 493 99 44  或 

電子郵件寄給 GAST@ZumSchlachthof.ch 
 

萊齊格倫的足球、活動與音樂會 
在體育場的比賽、活動和演唱會日，我們會在戶外設有小吃攤，室內則提供優惠活動

菜單。我們不只熱愛美食、表演、音樂和足球——我們也愛你所有的約會 
www.ZumSchlachthof.ch  

 

建議與回饋 
我們總是願意傾聽  

..電話聯絡電話：+41 44 493 99 44  或 
電子郵件寄 CRM@ZumSchlachthof.ch  

這往往比網路上的匿名評論更好——因為對我們來說，持續作為團隊、公司和個人持

續成長非常重要 
加油4金幣！ 

 
 

非常感謝您的造訪，並推薦給您的朋友 


