_ RESTAURANT ZUM SCHLACHTHOF



C'est super que tu sois la !
Bienvenue au restaurant Zum Schlachthof

Notre menu regorge de délices et nous nous consacrons au theme de la cuisine fraiche du marché. Les
différents plats ont été servis par le chef d'esturgeon international Mike Minh Huynh et le chef suisse Moritz
Stiefel - tous deux nous soutiennent en cuisine avec des conseils et des actions ainsi que Mike grace a ses
talents culinaires et a la composition des assiettes.

Dans de petites boucheries familiales et entreprises gérées par des entrepreneurs, nous sommes partis a la
recherche de produits de viande et de legumes de qualité supérieure. Completé par des plats de saison et faits
maison venus de la terre, de l'air ou de ['eau, nous élargissons le menu avec un menu saisonnier - tout frais et
fait main. En Guette !

Pour limiter les déchets alimentaires au minimum, nos portions sont assez grandes - si la faim est plus forte :
nous sommes heureux de les ramasser (souvent gratuitement).

%é(» Tous les plats ensoleillés sont servis a 'heure du déjeuner et le samedi de facon continue.

Repas chauds : du lundi au vendredi de 17h45 @ 13h30 et de 18h00 & 21h30 / samedi de 17h45 sans interruption jusqu'a
271h30.

Foothall et événements au stade Letzigrund - Les jours de match de foothall (y compris le dimanche), le restaurant est
ouvert - 2 heures avant et maximum 2 heures aprés le match. Nous proposons une carte événement avant le match.




%
AR

ENTREES & SALADES

Salade

Diverses salades de feuilles, raffinées avec radis, tomates cerises,
Cresson, germes et notre vinaigre maison

Oreilles de porc frites
Doucement cuit dans un bouillon épice, puis frit jusqu'a ce qu'il soit doré avec de la mayo au citron
Un enchevétrement copieux, 700 gr

Tartare de steak de heeuf - coupé a la main

Un peu osé assaisonné avec de la brioche et du beurre légerement grillés et bien garni
avec une creme au jaune d'euf

* En tant qu'entrée de bouche, 700 grains de viande pure

* en tant que plat principal, 750 grains de viande pure

Tartare de hetterave

Des cubes de betterave ratie, marinés avec des pommes et des noix, servis avec une légerete
Mousse de fromage a la creme avec brioche grillée

SOUPES

Carottes ICappuccino
Soupe avec carottes, copeaux de gingembre, graines de sésame blanc et noir

Soupe a l'oignon
Faits maison et avec des crostini au parmesan

L'(EUF DU SAMEDI

Divers plats d'eufs (omelette, eufs brouillés, sandwich au soleil, etc.)
nous servons tous les samedis de 11h45 a 14h00

9.50

14. -

21. -
38. -

18.-

14. -

14. -
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RUSTIQUE & TRADITIONNEL

Foie de veau dans le pont de Rosti

Délicates bandes de foie de veau dans leur propre jus, raffinées avec du vin de Porto, des herbes et
Des morceaux de pomme, servis avec des rosti dorés - rustiques et élégants a la fois

¢ Liircher Geschnetzeltes avec Rosti

Le meilleur veau de la boucherie Berchtold, Muhen, servi avec un brun doré
Rosti et quelques gouttes de cognac ainsi que de l'huile de persil pour une touche gastronomique

< Jointure de porc croustillante (30-40 minutes pour le jus et la fraicheur)

A la choucroute et a la ciboulette, pommes de terre

¢ Cordon bleu Zum Schlachthof environ 450gr

Servi sur l'os, avec du jambon Muotathal et du Gruyere cursant et du fromage de montagne
servi avec des légumes et des frites

¢ Cuisse de poulet désossee (CH) environ 300 gr

De la culture suisse de Kneuss, Magenwil, dans un manteau croustillant
cuisinée avec des frites

DEPUIS LE JARDIN

¢ Engadine Capuns par Dalla-Tatta

La speécialité engadine de Sedrun : cing roulés de pates, emballés

3l. -

39. -

42. -

28. -

26.50

dans des feuilles tendres de carde, servies dans une sauce creme légéere avec du fromage de montagne des

Grisons

Steak de céleri

Cuisinee dans une sauce moelleuse et crémeuse,
avec des nouilles au beurre et des léegumes de printemps

28. -




DEPUIS LA CAMPAGNE

Nous servons tous les plats de viande, y compris un bouquet de legumes frais du marche, que nous créons selon
la saison et a notre guise. Vous choisissez vous-méme |'accompagnement a ['amidon.

Entrecote a la Café de Paris 200 gr 55. -
Fait avec le meilleur beeuf, magnifiquement sculpté avec notre beurre aux herbes &

avec une garniture de légumes frais du marche
Deux sortes d'agneau - le cotier et le filet 280 gr 4, -

Un noble carré d'agneau accompagné d'un beau morceau de filet (AUS/NZ)
roti de rose, tendre et aromatique, avec une garniture de legumes frais du marché

Accompagnement a base d'amidon Mandat +5, -

Nos portions sont assez calculées - donc le gaspillage alimentaire reste faible. Il est toujours possible de
recommander un complément (+2.-). Notre recommandation actuelle :
* Risti, frites, salade de pommes de terre, pates au beurre, polenta ou risotto

TYPIQUE DE LA MAISON

Cotes levées 450-500gr 45. -
Pointe juteuse et charnue, marinée et avec des houtons

garnie dans une assiette et avec des tranches de pomme de terre

Mistkratzerli 500gr 39. -
1/2 Mistkratzerli avec la légendaire « sauce spéciale » des magnifiques

Seehotel Gotthard a Weggis, servi avec une garniture de légumes et des frites

Frites Mandat 7.50

En attendant, tres populaire en portion ou en accompagnement d'un plat,
une hiére ou méme un verre de vin - nos Zum Schlachthof-Fries




SAUSAGE

Notre maitre boucher Daniel, boucher Berchtold, Miihen/AG, les fabrique lui-méme*.
Toujours avec notre moutarde maison de chez Hellmann's. Le plat d'accompagnement peut étre choisi

librement.

DEGUSTA'”UN DE SAUCISSES Trois saucisses de votre choix - simples et parfaites

Ou individuellement dans la collection actuelle :

Grill au fromage* La traditionnelle avec du fromage

Grill de veau™ Pour la faim plus petite
Demi-Demi-Bratwurst* Melange Veau et Porc

Giant Cervelat* Le classique suisse

Jardinier Bratwurst* La Weisse au brocoli et au fromage
Saucisse fumée au WhiSky* Une combinaison gagnante
Brandwurst* 0sé mais pas trop piquant

Saucisse a l'ail sauvage™ Goit sain

depuis 'Angst, boucherie de Zurich
Bratwurst géant de veau Le populaire « Winner-Wurst »
Cervelat Chili-Fromage La saucisse de porc osée

Accompagnement a base d'amidon

26. -

120 gr/CH

100 gr/cH

140 gr/cH

200 gr/CH

140 gr/cH

140 gr/cH

140 gr/CH

140 gr/cH

220 gr/CH
140 gr/cH

Mandat

J saucisses

12. -

12.50

13.50

15.

14. -

14. -

14. -

12.50

15. -
12.50

+5. -

Nos portions sont assez calculées - donc le gaspillage alimentaire reste faible. Il est toujours possible de

recommander un complément (+2.-). Recommandation actuelle :

* Risti, frites, salade de pommes de terre, pates au beurre, polenta ou risotto

Sélection de la moutarde

J variétés

9.-

Le trio de la manufacture de moutarde natursenf.ch, la plus ancienne manufacture de moutarde d'Europe. Des

recettes magistralement préparees sur des moulins historiques des XVlle et XVllle siecles

Actuelle : La moutarde historique de Cologne, la moutarde de biére et la moutarde en pain d'épices

.




DESSERTS ET GLACES

Caramelkapfli

Comme chez grand-meére - nostalgique et élégant

Mousse au chocolat Toblerone
Mousse Toblerone légere avec terre au chocolat caramélisée

Gateau au chocolat et framboise
Le gateau au chocolat avec garniture maison a la framboise

Affogato al caffe

La glace a la vanille débordee avec notre Espresso Napoli de Kaffee Stoll, Zurich

Des cuilleres de glace - créme glacée

* Chocolat * Stracciatella
* Vanille * Moka

* Fraises * Framboises
* Pistaches

avec une portion de créeme

< Glace de FOU ICE POPS « VEGAN »

Emblématique et génial, pour le retour ou pour manger ici

« Eclats de cioccolato - a base de chocolat avec des morceaux de cacao

* Ciocco-Noccio - chocolat mélangeé a la noisette

* Cherry Creamy Dreamy - base fruitée de cerise avec une impression crémeuse
* FOUchi - Framhoise Choc Abricot

* Choc Blanc a la cassise noire - cassises et chocolat blanc végane

* Fraise pure - purée de fraise pure en base

SORBET AVEC GUGGS

Sorbet « le Colonel » Sorbet au citron avec 3 cl de Vodka Absolut

Sorbet « Campari » Sorbet a 'orange sanguine avec Campari et feuilles de menthe

Sorbet « Prune » Avec une pincée de bon cognac de la ferme Haldi, Weggis

13.50

11.50

12.50

9.50

+1.50

4.50

12. -

12. -




DECLARATION
Pour des informations sur les allergenes et les intolérances, veuillez contacter notre
service service. La Déclaration Viande, Poisson et Pain est définie sur notre feuille de
déclaration a l'entrée.

RESERVATION

Le moyen le plus simple est en ligne via www.ZumSchlachthof.ch
ou par téléphone (de 11h a 23h) au +41 44 493 99 44

GROUPES / SOCIETES POUR EUX-MEMES

Selon le jour de la semaine, la saison et les grands événements au stade Letzigrund, le
restaurant peut également étre réservé exclusivement pour des groupes.
Veuillez noter : ily a une exigence minimale de consommation pour ce type de
réservation.

.. contactez le téléphone au +41 44 49399 44 ou
par e-mail a GAST@ZumSchlachthof.ch

FOOTBALL, EVENEMENTS ET CONCERTS AU LETZIGRUND
Les jours de match, d'événement et de concert dans le stade, nous sommes la pour
vous a l'extérieur avec nos stands de snacks — et a l'intérieur avec un menu réduit pour
'événement. Nous n'aimons pas seulement la nourriture, le spectacle, la musique et le
football - nous aimons aussi tous les rendez-vous sur www.ZumSchlachthof.ch

SUGGESTIONS & RETOURS
Nous avons toujours l'oreille ouverte
.. contactez le téléphone au +41 44 49399 44 ou
par e-mail a CRM@ZumSchlachthof.ch
souvent mieux qu'un avis anonyme sur Internet — car il est important pour nous de nous
développer constamment en tant qu'équipe, en tant qu'entreprise et en tant que
personnes
Allez4 or!

Merci beaucoup pour votre visite et pour 'avoir recommandee a
VoS amis

ZUM SCHLACHTHOF

SEIT 1907 « RESTAURANT = BAR - GARTEN

Herdernstrasse 59 + CH-8004 Ziirich
www.zumschlachthot.ch

afe
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