
 

 
  
 
  



 

È fantastico che tu sia qui! 

Benvenuti al ristorante Zum Schlachthof 
 

Il nostro menù è pieno di prelibatezze e ci dedichiamo al tema della cucina fresca del mercato. I vari piatti 
sono stati serviti dallo chef internazionale dello sturion Mike Minh Huynh e dal top chef svizzero Moritz Stiefel 
- entrambi ci supportano in cucina con consigli e azioni così come Mike con le sue abilità culinarie e 
composizioni dei piatti. 
 

Presso piccole macellerie familiari e imprese gestite da imprenditori, siamo andati alla ricerca di prodotti di 
carne e verdura di alta qualità e di alta qualità. Integrato da piatti stagionali e fatti in casa provenienti dalla 
terra, dall'aria o dall'acqua, ampliamo il menù con un menù stagionale - tutto fresco e fatto a mano. En Guete! 
 

Per mantenere il cibo stracciato il più basso possibile, le nostre porzioni sono abbastanza grandi – se la fame è 
maggiore: siamo felici di raccogliere (spesso gratuitamente). 
 

Tutti i piatti con il sole sono serviti a pausa pranzo e il sabato in modo continuativo. 
 

Pasti caldi: lunedì-venerdì dalle 11:45 alle 13:30 e dalle 18:00 alle 21:30 / sabato dalle 11:45 ininterrottamente fino alle 
21:30.  
 

Calcio ed eventi allo stadio Letzigrund: Nei giorni con partite di calcio (inclusa la domenica), il ristorante è aperto – 2 ore 
prima e al massimo 2 ore dopo la partita. Offriamo una scheda evento prima della partita. 
 
 
  



 

ANTIPASTI E INSALATE 
 

Insalata  9.50 

Varie insalate di foglie, raffinate con ravanelli, pomodorini, 
Crescione, germogli e la nostra decorazione per la casa 
 

Orecchie di maiale fritte in olio  14. - 

Cotto delicatamente in brodo piccante, poi fritto fino a dorato, con maionese al limone 
Un bel riflesso, 100gr 
 

Tartare di bistecca – tagliato a mano 

Piccante, condita con brioche leggermente tostata e burro e ben guarnita 
con una crema di tuorlo d'uovo 
• come variante antipasto, 100gr di pura carne  27. - 
• come piatto principale, 150gr di puro contenuto di carne  38. - 
 

Tartare di barbabietola  18.- 

Cubetti di barbabietola arrostita, marinati con mela e noci, serviti con una leggera 
Espuma al formaggio cremoso con brioche tostata 
 
 
 

ZUPPE 
 

Carote ICappuccino  14. - 

Zuppa con carote, scaglie di zenzero, semi di sesamo bianco e nero  
 

Zuppa di cipolle  14. - 

Crostini fatti in casa e con parmigiano 
 
 
 

L'UOVO DEL SABATO 
 

Vari piatti a base di uova (omelette, uova strapazzate, sunside up, ecc.)  
serviamo ogni sabato dalle 11:45 alle 14:00  



 

RUSTICO & TRADIZIONALE 
 

Fegato di vitello nel Ponte di Rösti  37. - 

Delicate strisce di fegato di vitello in un proprio jus, raffinate con vino di Porto, erbe aromatiche e 
pezzi di mela, serviti con rösti color dorato – rustici ed eleganti allo stesso tempo 
 

Zürcher Geschnetzeltes con Rösti  39. - 

Il vitello pregiato della macelleria Berchtold, Muhen, servito con dorato 
Rösti e qualche goccia di cognac oltre all'olio di prezzemolo come tocco gourmet 
 

Nocca croccante di maiale (30-40 minuti per il succo e la freschezza)  36. - 
Al crauti e con patate cipollline 
 

Cordon bleu Zum Schlachthof circa 450gr 42. - 
Servito sull'osso, con prosciutto Muotathal e Gruyère vivace e formaggio di montagna 
servito con verdure e patatine fritte 
 

Coscia di pollo senza osso (CH) circa 300gr 28. - 
Dalla lavorazione svizzera di Kneuss, Mägenwil, in un mantello croccante 
cotto con patatine fritte 
 
 
 

DAL GIARDINO 
 

Engadine Capuns di Dalla-Tatta  26.50 

La specialità dell'Engadina di Sedrun: cinque rotoli di pasta, avvolti 
in foglie di bietola tenere, servite in una salsa cremosa leggera con formaggio di montagna dei Grigioni 
 

Bistecca di sedano  28. - 
Cotto al forno in una salsa soffice e cremosa,  
con tagliatelle al burro e verdure primaverili 
 

  



 

DALLA CAMPAGNA 
 

Serviamo tutti i piatti di carne, incluso un raffinato bouquet di verdure fresche del mercato, che prepariamo a 
seconda della stagione e a nostra piacimento. Scegli tu stesso il contorno all'amido. 
 

Entrecôte à la Café de Paris 300gr 55. - 
Preparata con la carne di manzo più pregiata, splendidamente intagliata con il nostro burro alle erbe e 
con una guarnizione di verdure fresche del mercato  
 

Due tipi di agnello – carrellato e filetto 280gr 44. - 
Un nobile costé di agnello insieme a un pregiato pezzo di filletto (AUS/NZ) 
arrosto rosa, tenero e aromatico, con una guarnita di verdure fresche del mercato 
 
 

Contorno amido Servizio + 5. - 
 

Le nostre porzioni sono abbastanza calcolate - quindi lo spreco alimentare rimane piccolo. È sempre possibile 
riordinare un integratore (+2.-). La nostra raccomandazione attuale: 
• Rösti, patatine fritte, insalata di patate, pasta al burro, polenta o risotto 
 
 
 

TIPICO DELLA CASA 
 

Costine di scorta 450-500gr 45. - 
Punta succosa e carnosa del petto, marinata e con brufoli 
guarnito in un piatto e con fette di patate 
 

Mistkratzerli 500gr 39. - 
Mezza Mistkratzerli con la leggendaria "salsa speciale" della bellissima 
Seehotel Gotthard a Weggis, servito con guarnizioni di verdure e patatine fritte 
 

Patatine fritte Servizio 7.50 

Nel frattempo molto popolare come porzione o come contorno di un piatto, 
una birra o anche un bicchiere di vino – i nostri Zum Schlachthof-Fries 
 
 

  



 

SALSICCIA 
 

Il nostro maestro macellaio Daniel, macelleria Berchtold, Mühen/AG, li produce lui stesso*. 
Sempre con la nostra senape di casa da Hellmann's. Il contorno può essere scelto liberamente. 
 

DEGUSTAZIONE DI SALSICCE Tre salsicce a scelta – semplici e perfette 3 salsicce 26. - 
 

O singolarmente dalla collezione attuale: 
 

Griller al Formaggio* Quella tradizionale con formaggio 120gr/CH 12. - 
 

Griglia di vitello* Per la fame più piccola 100gr/CH 12.50 
 

Mezzo Mezzo Bratwurst* Misto vitello e maiale 140gr/CH 13.50 
 

Cervelat gigante* Il classico svizzero 200gr/CH 15. - 
 

Giardiniere Bratwurst* La Weisse con broccoli e formaggio 140gr/CH 14. - 
 

Salsiccia affumicata al whisky* Una combinazione vincente 140gr/CH 14. - 
 

Brandwurst* Vivace ma non troppo piccante 140gr/CH 14. - 
 

Salsiccia all'aglio selvatico* Gusto sano 140gr/CH 12.50 
 

dall'Angst, macelleria di Zurigo 

Bratwurst gigante di vitello  Il popolare "Winner-Wurst" 220gr/CH 15. - 
Chili-Cheese Cervelat La vivace salsiccia di maiale 140gr/CH 12.50 
 
 

Contorno amido Servizio + 5. - 
 

Le nostre porzioni sono abbastanza calcolate - quindi lo spreco alimentare rimane piccolo. È sempre possibile 
riordinare un integratore (+2.-). Raccomandazione attuale: 
• Rösti, patatine fritte, insalata di patate, pasta al burro, polenta o risotto 
 
 

Selezione della senape 3 varietà 9. - 
 

Il trio della fabbrica di senape natursenf.ch, la più antica fabbrica di senape d'Europa. Ricette magistralmente 
preparate su mulini storici del XVII e XVIII secolo 
Attuali: La storica senape di colonia, la senape di birra e senape di pan di zenzero 
  



 

DOLCI E GELATO 
 

Caramelköpfli  13.50 

Proprio come a casa della nonna – nostalgica ed elegante 
 

Mousse al cioccolato Toblerone  11.50 

Mousse Toblerone leggera con terra al cioccolato caramellata 
 

Torta al cioccolato e lamponi  12.50 

La torta al cioccolato con ripieno di lampone fatto in casa 
 

Affogato al caffè  9.50 

Il gelato alla vaniglia è stato riempito con il nostro Espresso Napoli di Kaffee Stoll, Zurigo  
 

Culatini per gelato – gelato alla crema per sfera 3. - 

• Cioccolato  
• Vanilla  
• Fragole 
• Pistacchi 

• Stracciatella 
• Mocha 
• Lamponi 

 

con una porzione di panna  + 1.50 
 

Gelato di FOU ICE POPS «VEGAN» per stelo 4.50 

Iconico e fantastico, per il viaggio di ritorno o per mangiare qui 
• Nibs cioccolato - a base di cioccolato con pezzi di cacao 
• Ciocco-Noccio - cioccolato combinato con nocciole 
• Cherry Creamy Dreamy - base fruttata di ciliegia con un'impressione cremosa 
• FOUchi - Lampone Choc Albicocca 
• Choc Blanc al ribes nero - ribes e cioccolato bianco vegano 
• Pura fragola - purea di fragola pura come base 
 
 

SORBETTO CON GÜGGS 
 

Sorbet «le Colonel» Sorbetto al limone con 3 cl di Vodka Absolut  12. - 
 

Sorbetto «Campari» Sorbetto all'arancia sanguina con Campari e foglie di menta  12. - 
 

Sorbetto «Prugna» Con un pizzico di pregiato brandy della fattoria Haldi, Weggis  12. - 

  



 

DICHIARAZIONE 
Per informazioni su allergeni e intolleranze, vi preghiamo di chiedere al nostro personale 
del reparto assistenza. La Dichiarazione Carne, Pesce e Pane è definita nel nostro foglio 

di dichiarazione nell'area d'ingresso. 
 

RISERVA 
Il modo più semplice per farlo è online tramite www.ZumSchlachthof.ch 

o telefonicamente (dalle 11 alle 23) al numero +41 44 493 99 44 
 

GRUPPI / SOCIETÀ PER SÉ STESSI 
A seconda del giorno della settimana, della stagione e degli eventi principali allo Stadio 

Letzigrund, il ristorante può essere prenotato esclusivamente per gruppi. 
Si prega di notare: esiste un requisito minimo di consumo per tali prenotazioni. 

.. Contatto telefonico al  numero +41 44 493 99 44 oppure 
Via e-mail a GAST@ZumSchlachthof.ch 

 

CALCIO, EVENTI E CONCERTI AL LETZIGRUND 
Nei giorni di partita, eventi e concerti nello stadio, siamo lì per te all'aperto con i nostri 

stand snack – e all'interno con un menù evento ridotto. Non amiamo solo il cibo, lo 
spettacolo, la musica e il calcio – ci piacciono anche tutti gli appuntamenti di 

www.ZumSchlachthof.ch 
 

SUGGERIMENTI & FEEDBACK 
Abbiamo sempre un orecchio aperto  

.. Contatto telefonico al  numero +41 44 493 99 44 oppure 
via e-mail a CRM@ZumSchlachthof.ch 

spesso meglio di una recensione anonima su Internet – perché per noi è importante 
svilupparci costantemente come squadra, come azienda e come persone 

Vai 4 oro! 
 
 

Grazie mille per la tua visita e per averla consigliata ai tuoi 
amici 

mailto:CRM@ZumSchlachthof.ch

