
 

 
  
 
  



 

¡Es genial que estés aquí! 

Bienvenido al restaurante Zum Schlachthof 
 

Nuestro menú está lleno de delicias y nos dedicamos al tema de la cocina fresca del mercado. Los distintos 
platos fueron servidos por el internacional chef de esturión Mike Minh Huynh y el chef suizo Moritz Stiefel; 
ambos nos apoyan en la cocina con consejos y acción, así como Mike con sus habilidades culinarias y 
composiciones de platos. 
 

En pequeñas carnicerías familiares y negocios gestionados por emprendedores, íbamos en busca de productos 
carnívoros y vegetales de alta calidad y finos. Complementado con platos de temporada y caseros de la tierra, el 
aire o el agua, ampliamos el menú con un menú de temporada, todo fresco y artesanal. ¡En Guete! 
 

Para mantener el desperdicio de comida lo más bajo posible, nuestras raciones son bastante grandes; si el 
hambre es mayor: estamos encantados de recoger (a menudo gratis). 
 

Todos los platos con sol se sirven a la hora de comer y los sábados de forma continua. 
 

Comidas calientes: lunes a viernes de 11:45 a 13:30 y de 18:00 a 21:30 / sábado de 11:45 de forma continua hasta las 
21:30.  
 

Fútbol y eventos en el Estadio Letzigrund: En los días con partidos de fútbol (incluidos los domingos), el restaurante está 
abierto para ti: 2 horas antes y máximo 2 horas después del partido. Ofrecemos una tarjeta de evento antes del partido. 
 
 
  



 

ENTRANTES Y ENSALADAS 
 

Ensalada  9.50 

Diversas ensaladas de hojas, refinadas con rábanos, tomates cherry, 
Berros, brotes y nuestro aliño para la casa 
 

Orejas de cerdo fritas  14. - 

Cocinado suavemente en caldo picante, luego fríto hasta que esté dorado, con mayonesa de limón 
Un iluminador contundente, 100gr 
 

Tartar de filete – cortado a mano 

Atrevido sazonado con brioche ligeramente tostado y mantequilla y bien adornado 
con una crema de yema de huevo 
• Como variante de aperitivo, 100gr de carne pura  27. - 
• como plato principal, 150 gr de contenido puro de carne  38. - 
 

Tartar de remolacha  18.- 

Cubos de remolacha asada, marinados con manzana y frutos secos, servidos con un ligero 
Espuma de queso crema con brioche tostado 
 
 
 

SOPAS 
 

Zanahorias ICapuchino  14. - 

Sopa con zanahorias, virutas de jengibre, semillas de sésamo blancas y negras  
 

Sopa de cebolla  14. - 

Crostini casero y con parmesano 
 
 
 

EL HUEVO DEL SÁBADO 
 

Varios platos de huevos (tortilla, huevos revueltos, alineados al agua, etc.)  
atendemos todos los sábados de 11:45 a 14:00  



 

RÚSTICO & TRADICIONAL 
 

Hígado de ternera en el puente Rösti  37. - 

Delicados tiras de hígado de ternera en su propio jus, refinadas con vino de Oporto, hierbas y 
trozos de manzana, servidos con rösti dorado – rústicos y elegantes a la vez 
 

Zürcher Geschnetzeltes con Rösti  39. - 

La mejor ternera de la carnicería Berchtold, Muhen, servida con dorado 
Rösti y unas gotas de coñac, así como aceite de perejil como toque gourmet 
 

Nudillo de cerdo crujiente (30-40 minutos para el zumo y la frescura)  36. - 
En chucrut y con patatas de cebollín 
 

Cordon bleu Zum Schlachthof aprox. 450gr 42. - 
Servido con hueso, con jamón Muotathal y gruyère atrevido y queso de montaña 
servido con verduras y patatas fritas 
 

Pierna de pollo deshuesada (CH) aprox. 300gr 28. - 
De la ganadería suiza de Kneuss, Mägenwil, con un abrigo crujiente 
al horno con patatas fritas 
 
 
 

DESDE EL JARDÍN 
 

Capuns engadines de Dalla-Tatta  26.50 

La especialidad de Engadina de Sedrun: cinco rollos de pasta, envueltos 
en hojas tiernas de acelga, servidas en una salsa cremosa ligera con queso de montaña de los Grisones 
 

Filete de apio  28. - 
Horneado en una salsa esponjosa y cremosa,  
con fideos de mantequilla y verduras de primavera 
 

  



 

DESDE EL CAMPO 
 

Servimos todos los platos de carne, incluido un fino ramo de verduras frescas del mercado, que preparamos de 
forma estacional y a nuestro antojo. Tú eliges el acompañamiento de almidón. 
 

Entrecôte à la Café de Paris 300gr 55. - 
Hecho con la mejor carne de vacuno, bellamente tallada con nuestra mantequilla de hierbas y 
con guarnición de verduras frescas del mercado  
 

Dos tipos de cordero: costilla y filete 280gr 44. - 
Un noble costillar de cordero junto con un fino filete (AUS/NZ) 
rosado asado, tierno y aromático, con adorno de verduras frescas del mercado 
 
 

Guarnición de almidón Servicio + 5. - 
 

Nuestras raciones están bastante calculadas, así que el desperdicio de comida sigue siendo pequeño. Siempre 
es posible volver a pedir un suplemento (+2.-). Nuestra recomendación actual: 
• Rösti, patatas fritas, ensalada de patata, pasta de mantequilla, polenta o risotto 
 
 
 

TÍPICO DE LA CASA 
 

Costillas 450-500gr 45. - 
Punta de pecho jugosa y carnosa, marinada y con granos 
Adornados en un plato y con rodajas de patata 
 

Mistkratzerli 500gr 39. - 
Medio Mistkratzerli con la legendaria "salsa especial" de los hermosos 
Seehotel Gotthard en Weggis, servido con guarnición de verduras y patatas fritas 
 

Patatas fritas Servicio 7.50 

Mientras tanto, muy popular como ración o como acompañamiento de un plato, 
una cerveza o incluso una copa de vino – nuestras Zum Schlachthof-Fries 
 
 

  



 

SALCHICHA 
 

Nuestro maestro carnicero Daniel, carnicería Berchtold, Mühen/AG, los fabrica él mismo*. 
Siempre con nuestra mostaza de la casa de Hellmann's. El acompañamiento se puede elegir libremente. 
 

CATA DE SALCHICHAS Tres salchichas a tu elección: sencillas y buenas 3 salchichas 26. - 
 

O individualmente de la colección actual: 
 

Queso a la parrilla* La tradicional con queso 120gr/CH 12. - 
 

Parrilla de ternera* Por el hambre más pequeña 100gr/CH 12.50 
 

Mitad mitad bratwurst* Mezcla de ternera y cerdo 140gr/CH 13.50 
 

Cervelat gigante* El clásico suizo 200gr/CH 15. - 
 

Jardinero Bratwurst* El Weisse con brócoli y queso 140gr/CH 14. - 
 

Salchicha ahumada con whisky* Una combinación ganadora 140gr/CH 14. - 
 

Brandwurst* Atrevido pero no demasiado picante 140gr/CH 14. - 
 

Salchicha de ajo silvestre* Buen sabor 140gr/CH 12.50 
 

desde la carnicería de Angst, Zúrich 

Bratwurst gigante de ternera  El popular "Winner-Wurst" 220gr/CH 15. - 
Cervelat de chile y queso La subida de cerdo atrevida 140gr/CH 12.50 
 
 

Guarnición de almidón Servicio + 5. - 
 

Nuestras raciones están bastante calculadas, así que el desperdicio de comida sigue siendo pequeño. Siempre 
es posible volver a pedir un suplemento (+2.-). Recomendación actual: 
• Rösti, patatas fritas, ensalada de patata, pasta de mantequilla, polenta o risotto 
 
 

Selección de mostaza 3 variedades 9. - 
 

El trío de la manufactura de mostaza natursenf.ch, la fábrica de mostaza más antigua de Europa. Recetas 
magistralmente preparadas en molinos históricos de los siglos XVII y XVIII 
Actual: La mostaza histórica de colonia, la mostaza de cerveza y mostaza de jengibre 
  



 

POSTRES Y HELADO 
 

Caramelköpfli  13.50 

Igual que en casa de la abuela: nostálgica y elegante 
 

Toblerone Chocolate Mousse  11.50 

Mousse de Toblerone ligera con tierra de chocolate caramelizada 
 

Pastel de chocolate y frambuesa  12.50 

El pastel de chocolate con relleno casero de frambuesa 
 

Affogato al caffè  9.50 

El helado de vainilla acompañado de nuestro Espresso Napoli de Kaffee Stoll, Zúrich  
 

Bola de helado – helado de nata por esfera 3. - 

• Chocolate  
• Vainilla  
• Fresas 
• Pistachos 

• Stracciatella 
• Mocha 
• Frambuesas 

 

con una ración de nata  + 1.50 
 

Helado de FOU ICE POPS «VEGAN» por tallo 4.50 

Icónico y genial, para el camino a casa o para comer aquí 
• Nibs de cioccolato - a base de chocolate con trozos de cacao 
• Ciocco-Noccio - chocolate combinado con avellana 
• Cherry Creamy Dreamy - base frutada de cereza con una impresión cremosa 
• FOUchi - frambuesa choc con albaricoque 
• Grosella negra Choc Blanc - grosellas y chocolate blanco vegano 
• Fresa pura - puré de fresa como base 
 
 

SORBETE CON GÜGGS 
 

Sorbet «le Colonel» Sorbete de limón con 3 cl de Vodka Absolut  12. - 
 

Sorbete «Campari» Sorbete de naranja sanguina con Campari y hojas de menta  12. - 
 

Sorbete «Ciruela» Con un toque de brandy fino de la granja Haldi, Weggis  12. - 

  



 

DECLARACIÓN 
Para información sobre alérgenos e intolerancias, por favor pregunta al personal de 

nuestro departamento de servicio. La Declaración de Carne, Pescado y Pan está 
definida en nuestra hoja de declaración en la zona de entrada. 

 

RESERVA 
La forma más sencilla de hacerlo es en línea por www.ZumSchlachthof.ch 

o por teléfono (de 11 a.m. a 11 p.m.) en el +41 44 493 99 44 
 

GRUPOS / SOCIEDADES PARA SÍ MISMOS 
Dependiendo del día de la semana, la temporada y los eventos principales en el Estadio 

Letzigrund, el restaurante también puede reservarse exclusivamente para grupos. 
Por favor, ten en cuenta: existe un requisito mínimo de consumo para este tipo de 

reservas. 
.. contacto telefónico en  +41 44 493 99 44 o 

por correo electrónico a GAST@ZumSchlachthof.ch 
 

FÚTBOL, EVENTOS Y CONCIERTOS EN EL LETZIGRUND 
En los días de partido, evento y concierto en el estadio, estamos ahí para ti fuera con 

nuestros puestos de aperitivos, y dentro con un menú reducido para eventos. No solo 
nos encanta la comida, el espectáculo, la música y el fútbol, también queremos todas 

las citas de www.ZumSchlachthof.ch  
 

SUGERENCIAS Y COMENTARIOS 
Siempre tenemos el oído abierto  

.. contacto telefónico en  +41 44 493 99 44 o 
por correo electrónico a CRM@ZumSchlachthof.ch 

a menudo mejor que una reseña anónima en Internet, porque para nosotros es 
importante que nos desarrollemos constantemente como equipo, como empresa y 

como personas 
¡Vamos 4 oro! 

 
 

Muchas gracias por tu visita y por recomendarlo a tus amigos 

mailto:CRM@ZumSchlachthof.ch

