
 

 
  
 
  



 

来てくれて本当に嬉しいです! 

ズム・シュラフトホフレストランへようこそ 
 

当店のメニューは珍味が豊富で、市場新鮮な料理に専念しています。さまざまな料理は、

国際的に活躍するチョウザメシェフのマイク・ミン・フインとスイスのトップシェフ、モーリッツ・

スティーフェルによって提供されました。両者ともキッチンでアドバイスや行動で私たちをサ

ポートし、マイクは料理技術と料理の構成でサポートしてくれました。 
 

小規模な家族経営の肉屋や起業家経営のビジネスでは、上質で高品質な肉や野菜製品を

探しに行きました。季節限定の食材や自家製の料理を土、空気、水から使う料理を補完し、

すべて新鮮で手作りの季節限定メニューでメニューを拡充しています。エン・ゲーテ! 
 

食品ロスをできるだけ抑えるために、私たちの分量はかなり多めにしています。空腹が大き

い場合は喜んで(多くは無料で)すくい取ります。 
 

日光を浴びた料理はすべて昼食時と土曜日に連続して提供されます。 
 

温かい食事:月曜から金曜の11:45〜13:30、18:00〜21:30/土曜11:45から21:30まで連続で。  
 

レツィグルンド・スタジアムでのサッカー&イベント:サッカーの試合がある日(日曜日を含む)には、レ

ストランは試合の2時間前から最大2時間まで営業しています。試合前にイベントカードを提供してい

ます。 
 
 
  



 

前菜とサラダ 
 

サラダ  9.50 

ラディッシュやミニトマトを使った様々な葉のサラダ、 

クレソン、スプラウト、そして私たちのハウスドレッシング 
 

揚げた豚の耳  14. - 

スパイシーなスープでやさしく煮込み、レモンマヨネーズとともに黄金色になるまで揚げます 

100grの見どころは見どころです  
 

ビーフステーキタルタル – 手切り 

軽くトーストしたブリオッシュとバターで味付けされ、きれいに飾られました 

卵黄クリームを添えて 

• 前菜のバリエーションとして、 純肉100gr  27. - 

・メインコースとして、 純肉含有量150gr  38. - 
 

ビートルートタルタル  18.- 

ローストしたビートルートキューブをリンゴとナッツでマリネし、軽く提供します 

クリームチーズのエスプマとトーストしたブリオッシュ 
 
 
 

スープ 
 

ニンジン Iカプチーノ  14. - 

ニンジン、生姜の削り、白ごまと黒ごまのスープ  
 

オニオンスープ  14. - 

自家製でパルメザンチーズのクロスティーニを添えて 
 
 
 

ザ・サタデー・エッグ 
 

さまざまな卵料理(オムレツ、スクランブルエッグ、スニーサイドアップなど) 毎 

週土曜日の11時45分から14時までサービスを提供しています  



 

ラスティックとトラディショナル 
 

レースティ橋の仔牛肝臓  37. - 

繊細な仔牛のレバーストリップは、自家のジュスに入り、ポートワインやハーブなどで精製さ

れています 

リンゴの一切れを黄金色のロースティと一緒に提供し、素朴でありながら優雅さを兼ね備え

ています 
 

チュールヒェーム・ゲシュネッツェルテス・ウィズ・ロースティ 

 39. - 

ベルヒトルトの肉屋ムヘンで最高級の仔牛肉が黄金色に焼かれていました 

ロースティと数滴のコニャック、そしてグルメなひねりとしてパセリオイルを加えます 
 

カリカリの豚ナックル (ジュースと新鮮さのために30〜40分)  36. - 
ザワークラウトとチャイブ、ジャガイモと一緒に 
 

コルドンブルー・ズム・シュラハトホフ 約450人GR 42. - 
骨付きで提供され、ムオタタルハムと酸っぱいグリュイエール、山のチーズが添えられてい

ます 

野菜とフライドポテトと一緒に提供されます 
 

骨なし鶏の脚(CH) 約300グレイン 28. - 
スイスのクノイス、メーゲンヴィルの栽培から、カリカリのコートに包まれています 

フライドポテトと一緒に焼いた 
 
 
 

庭から 
 

ダラ・タッタによるエンガディン・カプン  26.50 

セドランのエンガディーネ名物:ラップされたパスタロール5枚 

柔らかいチャードの葉に、グラウビュンデン山のチーズを添えた軽いクリームソースで提供

されます 
 

セロリステーキ  28.- 
ふわふわでクリーミーなソースで焼き、  

バターヌードルと春野菜と一緒に 
 

  



 

田舎から 
 

私たちはすべての肉料理を提供しており、季節に応じて心ゆくまで作る新鮮な野菜の花束も

含まれています。でんぷんの付け合わせは自分で選びます。 
 

パリカフェに入って 300gr 55. - 
最高級の牛肉で作られ、私たちのハーブバターで美しく彫刻されています 

新鮮な野菜の飾り付きで  
 

ラムの種類は2種類 – ラックとフィレット 280グレイン 44. - 
高貴なラムラックと細かいフィレ(オーストラリア/ニュージーランド) 
ピンクローストで、柔らかく香り高い香り、市場で新鮮な野菜の飾りが添えられています 
 
 

でんぷんの付け合わせ サーブ + 5. - 
 

私たちの分量はかなり計算されているので、食品ロスは少なく残っています。サプリメント

(+2.-)を再注文することは常に可能です。現在の推奨事項: 

・ロースティ、フライドポテト、ポテトサラダ、バターパスタ、ポレンタまたはリゾット 
 
 
 

家の典型的なもの 
 

スペアリブ 450〜500gr 45. - 
ジューシーで肉厚な胸先、マリネされてニキビができてる 

皿に盛り付け、ジャガイモのスライスと一緒に 
 

ミストクラッツェルリ 500gr 39. - 
伝説の「スペシャルソース」を添えたミストクラッツェルリ1/2 

ウェギスのSeehotel Gotthard、野菜の飾りとフライドポテトと一緒に提供されます 
 

フライドポテト サーブ 7.50 

その間、料理の一皿や付け合わせとして非常に人気があります。 

ビールやワインのグラス、私たちのズム・シュラハトホフ・フライ 
 
 

  



 

ソーセージ 
 

私たちの肉屋ダニエル、ミューヘン州ベルヒトルトの肉屋が自ら作っています*。 

いつもヘルマンズのマスタードを持ってるんだ。副菜は自由に選べます。 
 

ソーセージの味見 お好きなソーセージを3種類 – シンプルで美味しい ソーセージ3本

 26.- 
 

または現在のコレクションから個別にご覧ください: 
 

チーズグリラー* 伝統的なチーズ入りのやつ 120gr/CH 12.- 
 

仔牛肉グリル* 小さな飢えのために 100gr/CH 12.50 
 

ハーフハーフブラートヴルスト* 仔牛肉と豚肉ミックス 140gr/CH 13.50 
 

巨大なサーヴェラット* スイスのクラシック 200gr/CH 15.- 
 

庭師ブラートヴルスト* ブロッコリー&チーズ添えのヴァイス 140gr/CH 14.- 
 

ウイスキースモークソーセージ* 勝利の組み合わせ 140gr/CH 14.- 
 

ブランドヴルスト* 刺激的だけど辛すぎない 140gr/CH 14.- 
 

野生のニンニクソーセージ* 健全な味わい 140gr/CH 12.50 
 

チューリッヒの肉屋のアンストより 

ジャイアント仔牛ブラートヴルスト  人気の「ウィナー・ヴルスト」 220gr/CH 15.- 

チリチーズ・サーヴェラット 刺激的な豚肉ソーセージ 140gr/CH 12.50 
 
 

でんぷんの付け合わせ サーブ + 5. - 
 

私たちの分量はかなり計算されているので、食品ロスは少なく残っています。サプリメント

(+2.-)を再注文することは常に可能です。現在の推奨事項: 

・ロースティ、フライドポテト、ポテトサラダ、バターパスタ、ポレンタまたはリゾット 
 
 

マスタード選抜 3種類の変種 9.- 
 

ヨーロッパ最古のマスタード製造所 natursenf.ch の三つ一つです。17世紀と18世紀の歴史的

な製粉所で巧みに作られたレシピ 

現在は歴史的なケルンマスタード、ビアマスタード&ジンジャーブレッドマスタード 
  



 

デザートとアイスクリーム 
 

カラメルコップフリ  13.50 

まるで祖母の家のように、懐かしくエレガントな雰囲気です 
 

トブラローネ・チョコレートムース  11.50 

キャラメリゼチョコレートアースを添えたエアリートブラローネムース 
 

チョコレートラズベリーケーキ  12.50 

自家製ラズベリーフィリングのチョコレートケーキ 
 

Affogato al caffè  9.50 

バニラアイスクリームはチューリッヒのKaffee Stollのエスプレッソナポリと一緒に注ぎました  
 

アイスクリームスクープ – クリームアイスクリーム 球面あたり 3. - 

・ チョコレート  

・ バニラ  

・ イチゴ 

・ ピスタチオ 

・ ストラッチャテッラ 

・ モカ 

・ ラズベリー 

 

クリームを少し添えて  + 1.50 
 

FOU ICE POPS のアイスクリーム 「ヴィーガン」 幹あたり 4.50 

象徴的で素晴らしい場所で、帰り道やここで食事をするのにぴったりです 

• チョコラートニブ - チョコレートベースでカカオのかけらを使ったもの 

・ チョッコノッチョ - ヘーゼルナッツと組み合わせたチョコレート 

• チェリークリーミードリーミー - クリーミーな印象を持つフルーティーチェリーベース 

・ FOUchi - ラズベリーチョックアプリコット 

・ ブラックカラント・チョック・ブラン - カランツ&ヴィーガンホワイトチョコレート 

・ 純粋なイチゴ - 純粋なイチゴピューレをベースに 
 
 

ギュッグスとソルベ 
 

ソルベ「ル・コロネル」 レモンソルベと3clウォッカアブソルート  12. - 
 

ソルベ「カンパリ」 ブラッドオレンジソルベにカンパリとミントの葉を添えた 

 12. - 
 



 

ソルベ「プラム」 ハルディ農場の上質なブランデーを少しだけ加えて、ウェギス 

 12. - 

  



 

宣言 
アレルゲンや不耐症についての情報は、サービス部門のスタッフにお問い合わせください。

肉・魚・パンの申告は、入口エリアの申告シートに記載されています。 
 

予約 
最も簡単な方法は、www.ZumSchlachthof.ch 

または電話(午前11時から午後11時)で+41 44 493 99 44でオンラインすることです 
 

グループ/ソサエティは自分たちのために 
曜日やシーズン、レツィグルンド・スタジアムでの主要イベントによっては、グループ専用の

予約も可能です。 
ご注意ください:このような予約には最低消費基準があります。 

..電話連絡先は  +41 44 493 99 44 または 
GAST@ZumSchlachthof.ch へのメールで  

 

レツィグルンドでのサッカー、イベント、コンサート 
試合、イベント、コンサートの日には、屋外でスナックスタンドを用意し、屋内では割引メニュ

ーで皆様をサポートします。私たちは食べ物やスペクタクル、音楽、サッカーだけが大好き

ではありません。www.ZumSchlachthof.ch のデートも大好きです 
 

提案とフィードバック 
私たちはいつも耳を傾けています  

..電話連絡先は  +41 44 493 99 44 または 
メールで CRM@ZumSchlachthof.ch 

インターネット上の匿名レビューよりも、私たちにとってチームとして、会社として、そして人

として絶えず成長することが大切だからです 
4ゴールドで行け! 

 
 

ご訪問とご友人へのおすすめ、誠にありがとうござ

います 

mailto:CRM@ZumSchlachthof.ch

