Winter Inspirationen Moschti Stafa

Mit diesen Vorschldgen mdchten wir Sie bei der Zusammenstellung lhres Menus oder Buffets
inspirieren. Selbstverstandlich sind lhre Wiinsche willkommen und werden, wenn immer maoglich,
umgesetzt.

Kontaktieren Sie uns fiir eine Beispielofferte unter: moschti-staefa@bluewin.ch

Gerne unterstiitzen wir Sie bei der Wahl der Speisen und Speisenfolge.

Apéro & Happchen

Geback

o Gateau Vully (Hefekuchen mit Speck oder Oliven, Waadtldnder Spezialitét)
e Flammkuchen Saisonal belegt (mit Speck oder Vegetarisch)
o Hausgemachte Schinkengipfeli

e Empanadillas mit Hackfleischfllung

o Empanadillas mit Getreide-Gemisefiillung

e Kasekichlein, klassisch

¢ Quichetartelettes mit Kdse und Schinken

e Quichetartelettes mit Lauch und Speck

e Quichetartelettes mit Kdse und Gemise

¢ Quichetartelettes mit Feta und Spinat

o Hefetartelettes mit Safranfrischkdse und Basilikum

e Spinat-Feta-Taschen im Blatterteig

e Spinat-Feta-Taschen im Filoteig

e Samosas mit Erbsen-Kartoffelfiillung V+

o Blatterteigstangen mit Gewlrzen V+

e Foccacia V+

e Fladenbrot mit oder ohne Dips V+

Belegte Brote & Co

Crostini, verschieden belegt, mit:
e Krauterfrischkase
e Hobelfleisch, Salami, Chorizzo, Rohschinken
e Rindstatar
e Saisonales Gemusetartar
e Geraucherter Lachs
e Geraucherte Forelle
e Baumnuss-Zitronenpesto V+
e Randentatar V+
o Rueblitatar V+

e Oliventapenade V+



Blinis:
e Blinis mit gerduchertem Zlrichsee-Fischmousse (je nach Tagesfang)
e Blinis mit gerduchertem Zirichsee-Fisch, Meerrettich und Dill

o Blinis mit Swiss Lax (Zucht), Krautercréeme

Knusperbrote:
e Apfel, Birne, Ziegenkase, Gruyere gratiniert
o Rande, Ziegenkase, Gruyére, Walnuss gratiniert

e Kirbis, Ziegenkase, Gruyere, Muskat gratiniert

»Smorebrod“ Sauerteigvollkornbrote mit vielen Garnituren:
o Rueblitatar V+
e Randentatar V+
e Hummus, klassisch V+
e Pink Hummus mit Rande V+
o Erbsenpiree mit Minze V+
o Kdurbispuree (Sept. bis Jan.) V+
e Krauterfrischkase
¢ Hobelfleisch
e Rindstatar

e Gerauchertes Zirichsee-Fischmousse

SD;Ev?ert mit Focaccia, Crackers oder Fladenbrot, hausgemacht:
e Hummus, klassisch V+
e Pink Hummus mit Rande V+
o Erbsenpiree mit Minze V+
e Kdirbispuree V+
e Pastinaken-Haselnussplree V+
o Tsaziki

e Minzenjoghurt

Gemiise
e Randen Couscous (mit oder ohne Ziegenfrischkése)
e Marinierter Kirbis mit Orange V+
e Wintergemiseschiffchen mit Miso-Pilz-Mayonnaise
e Hausgemachte Wurzelgemusechips V+
e Topinambur Tatar V+

e Marinierte Pilze mit Weisswein und Krautern V+



Suppen
o Kiurbis-Ingwersuppe (Sept. bis Jan)
e Karotten-Orangensuppe
e Marronisuppe
e Rotkohl-Apfelsuppe
e Sellerie-Apfelsuppe
o Pastinakensuppe

(Alle auch vegan maoglich)

e Slissmostsuppe
o Weissweinsuppe

e Velouté vom Poulet mit Estragon

Fisch & Fleisch
e Albondigas mit Chilisauce (Rindshackballchen)

o Koftes mit Chilisauce (Lammhackballchen)
e Koftes mit Minzenjoghurt (Lammhackballchen)
o Pouletspiesschen mit Sataysauce

e Pflaumen oder Datteln im Speckmantel

¢ Pikante Baccalau-Fischkiichlein mit Sweet Chilisauce
e Zurichsee-Fischburger

e  Geraucherte Zlrichsee-Forelle mit Sellerie und Apfel
e  Zirichsee-Fischmousse mit Noilly Prat und Dill

e Ceviche von Zander

Plattli, Snacks
e Gerostete Nusse und Kerne mit Gewlrzen V+
e Blatterteigstangen mit Gewlrzen V+
e Tortilla Chips mit Salsa oder Erbsenplree oder Tsaziki oder Aioli (V+ moglich)
o Kaseplattchen, diverse
e Ubriacco-Kase, gebrochen (in Barolo gereifter Kase)
e Parmesan-Kase, gebrochen
e Fleischplattchen, diverse
e Hobelfleisch
e Chorizo von Iberico-Schwein
e Marinierte Oliven V+
e Getrocknete Tomaten, eingelegt in Krautern und Olivendl V+

e Marinierte Pilze mit Weisswein und Krautern V+



Vorspeisen

Blattsalat
alleinstehend oder in Kombination moglich

¢ Winterliche Blattsalate

e Freiland Nusslisalat (Ab Mitte September bis Ende Februar)

Mit Ei, Croutons, Speck, Apfel, Orangen, Wurzelgemusestreifen, Feigen/ Baumniisse, gerOsteten

Kernen oder sautierten Pilzen

Kalte Vorspeisen
alleinstehend oder mit Salat moglich

o Kurbistatar (mit Feta) V+

¢ Riebli-Orangentatar V+

e Randentatar mit Walnussol V+

e Randencarpaccio mit Meerrettich, Apfel, Spinat V+

o Krauterseitlinge, grilliert mit Krautersalat, Frischkase, gerostete NUsse

o Kalbstatar oder Rindstatar mit winterlichen Aromen und Pfannenstiel-Triiffel
¢ Rindscarpaccio mit Rucola, Zitrone, Olivendl, Parmesan
¢ Rindscarpaccio mit Orange, Haselnuss, Portulak

¢ Kaltes Roastbeef, diinn aufgeschnitten mit Sauce Tatar oder Vinaigrette

e Zirichsee-Fischmousse mit Noilly Prat und Dill
e Duo von der Felche, Zitrone und Gartenkrauter
e Ceviche von Zander

e Swiss Lax Tatar mit Fenchel und Zitrusfriichte

e Sashimi aus EU-Fisch mit Sojasauce und Ingwer

Suppen
e Kiurbis-Ingwersuppe (Sept. bis Jan)
e Karotten-Orangensuppe
e Marronisuppe
e Rotkohl-Apfelsuppe
e Sellerie-Apfelsuppe
e Pastinakensuppe (mit Birne)

Alle diese Suppen sind auch vegan erhéltlich



e Slissmostsuppe
o Weissweinsuppe

e Velouté vom Poulet mit Estragon

Warme Vorspeisen & Zwischengange
e  Geschmorter Chicorée mit Orangen, Nusspesto und Portulak V+
e Kirbisschnitte mit Rosmarin, Ahornsirup
e Chévre Chaud mit Rosmarin, Ahornsirup
o Triffelravioli mit Parmesan
e Zitronenravioli mit Winterspinat
e  Pilzravioli mit Krauterrahmsauce
o Weitere Ravioli nach saisonalem Angebot
e Tagliatelle mit Gemisesugo V+
e Mit Pilzen
e Mit Kiirbis V+

o Getreidetatschli mit Gemise und Dip V+

o Kalbskopfbaggli geschmort mit dunklem Rotweinjus
e Kalbsleberli mit Apfeln und Zwiebeln
o Kalbspaillard al limone

e Kalbsinvoltini mit Krauterfiillung

Buffetbeilagen, kalt
¢ Winterliche Blattsalate

e Freiland Nusslisalat (Ab Mitte September bis Ende Februar)

Mit Ei, Croutons, Speck, Apfel, Orangen, Wurzelgemusestreifen, Feigen/ Baumniisse, gerosteten

Kernen, sautierten Pilzen

e Orangen-Fenchelsalat V+

¢ Rieblisalat mit Minze und Honig oder mit Dill V+ moglich
e Randensalat mit Schalotten V+

¢ Randensalat mit Meerrettich V+

e Selleriesalat mit Apfeln und Baumniissen

e Kabissalat an Sauerrahmsauce

e Asiatischer Kabissalat mit Sesamdl V+

e Zweifarbiger Bohnensalat an Vinaigrette V+

o Kichererbsensalat mit Wintergemulse V+

e Linsensalat mit Apfeln V+



e Kartoffelsalat italienisch mit Olivendl, Schnittlauch, Zitrone V+
o Kartoffelsalat orientalisch mit Koriander und Tomatli V+

o Kartoffelsalat classic mit Mayonnaise und Majoran

o Kartoffelsalat mit Dill-Senfsauce V+

e Pasta Salat mit Rucola, Toméatli, Parmesan und Balsamico

e Taboulé (Couscous mit Gemiise) V+

e Hummus, klassisch V+

e Pink Hummus mit Rande V+

o Erbsenpiree mit Minze V+

e Kdirbispuree V+

e Pastinaken-Haselnussplree V+

o Kurbistatar V+

¢ Riebli-Orangentatar V+

e Randentatar mit Walnussol V+

e Randencarpaccio mit Meerrettich, Apfel, Spinat V+

e Kirbisschnitte mit Rosmarin, Ahornsirup

e Kalter Schweinsbraten mit Salsa Verde
e Asiatisches Huhn mit Szechuanpfeffer

e Vitello Tonnato

Buffetbeilagen, warm
e Blatterteigtaschen mit Spinat und Feta
e Borek (Spinat und Feta im Filoteig)
e Samosas V+
e Lauwarmer Wurzelgemusesalat mit Nussdressing V+
o Falafel mit Tsatsiki oder Minzenjoghurt V+ moglich
e Sardinen mit Krautern

e Pilze mariniert in Weisswein und Krautern V+

Hauptspeisen

Vegetarische Gerichte
als Hauptspeise oder Buffetkomponenten

e Frisches Pilzragout (V+ moglich)
o Wintergemuse Piccata

e Panierte Sellerieschnitten



o  Kirbisschnitten mit Sesam paniert
e Gemisequiche
o  Wirzwickel vegan oder vegetarisch gefiillt

e Vegetarisches «Pot-au-feu» mit Linsen, Lauch, Kartoffeln

e Madras Gemise Curry V+ mit oder ohne Tofu
e Griines Gemiise Thaicurry V+ mit oder ohne Tofu

e Orientalischer Kichererbsen-Gemiisesugo V+

o Geflllte Portobello Pilze
e Chévre Chaud mit Rosmarin, Ahorn, Knoblauch
e Falafel mit Krautersauce V+

e Labneh in Gewiirzmantel (Orientalischer Joghurtfrischkése)

e Randenrisotto mit Ziegenkase und Gartenkrautern (siehe Stérkebeilagen)
o Pizzokel mit Bergkdse und Wintergemuse

o  Pizzockeri mit Kartoffeln, Zwiebeln, Kase gratiniert und Salbei

e Alplermagronen mit Zwiebeln und Kartoffeln

e Vegetarische Lasagne mit Gemise-Bolognese

e Vegetarische Lasagne bianco

vom Grill (nur bei Buffets)
e Tofuplatzchen, mariniert V+
e Halloumikase, mariniert

e Paneerkase, mariniert

Gemusebeilagen
¢ Rahmsauerkraut
e Rahmwirz
e Glasierte Karamellmaroni
e Schwarzwurzeln a la creme
o Rotkraut al dente V+
e Gefiillte Apfel mit Preiselbeeren oder Johannisbeeren V+
e Cima di Rapa mit Mandeln und Zitronen V+
e Bohnencassoulet mit Wintergemuse V+
e  Griine Bohnen mit Zwiebeln und Knoblauch V+
e Grlines Wintergemiise V+
e  Kirbis an Orangen und Zimt aus dem Ofen V+
o  Wurzelgemiise aus dem Ofen V+

e Saisonales Marktgemise, glasiert V+



e Sautierter Winterspinat mit Zwiebeln und Knoblauch V+

e Gerosteter Rosenkohl oder Blumenkohl aus dem Ofen V+

Starkebeilagen
e Tagliatelle mit Schnittlauchbutter V+ moglich
e Dinkelspatzli mit Butter
o Polenta «Bramata» mit Thymian V+ moglich
e Pizzokel mit Bergkase
e Gnocchi Malfatti
e  Griessgnocchi

o Kartoffelgnocchi

¢ Rosmarinkartoffelcuts aus dem Ofen V+

o Kartoffelgratin (auf Wunsch mit Lauch oder Birnen)
o Kartoffelstock classic

o Kartoffelstampf V+ moglich

e Susskartoffelcuts aus dem Ofen V+

e Berner Rosti mit Zwiebeln und Speck sautiert

e Bio-Vollreismischung mit Krautern V+

e Bio Vollreis, nature V+

e Orientalischer Gewiirzreis mit Berberitzen und Nissen V+
e Zitronenreis V+

e Venerereis V+

e Basmatireis V+

o Weissweinrisotto
¢ Risotto je nach Saison (Safran, Limonen, Weisswein, Merlot, Champagner, Pilze, Randen, Kiirbis,
Fenchel/ Pastis)

e Erbsenplree
e Plein in Pigna «Bindner Ofenrdsti»
e Rote Linsen Dal mit Licio V+

o Fregola Sarda

Pasta

Kann z.B. als «Spaghettata» -Buffet, Vorspeise oder Zwischengang gewahlt werden
e Tagliatelle mit Schnittlauchbutter V+ moglich
e Penne mit gerdstetem Salbei, Zwiebeln, Knoblauch

e Ravioli al Limone



e Ravioli an Salbeibutter
e Triffelravioli an Rahmsauce

e Gnocchi Malfatti mit Basilikumsauce

e Tagliarini Krduterrahmsauce

e Tagliatelle Eugenio

e Tagliatelle Cinque P.

e Pappardelle Bolognese mit Rindshack oder Veganem Sojahack
o Pappardelle Gemisebolognese V+

e Farfalle Pilzrahmsauce

e Orecchiette an Basilikumpesto

e Spaghetti Napoli V+

e Spaghetti Gorgonzola

e Spaghetti Alfredo mit Rahm, Schinken, Kréuter
e Spaghetti Arrabiata V+

e Pasta nach Wunsch mit Baumnuss-Zitronenpesto, verschiedene Krauterpestos, al olio '+

Fleischgerichte
Aus dem Ofen...
¢ Rindsentrecbdte mit frischen Krautern mariniert
¢ Rindsentrectte Teriyaki
¢ Rindstagliata mit Rucola, Tomaten, Parmesan, Balsamico
o Roastbeef am Stiick gebraten mit Sauce nach Wahl
¢ Rindsfilet mit frischen Krautern mariniert
¢ Rindsfilet auf Rotwein-Schalottenkonfit
¢ Rindshohrticken Teriyaki

¢ Rindshohriicken mit Krautern mariniert

¢ Rindsgeschnetzeltes mit Mont Vully-Wein und Speck

¢ Rindsgeschnetzeltes orientalisch an Chili und Honig

e Rindsragout Burgunder Art mit Perlzwiebeln, Croutons, Speck und Champignons
e Brasato al Merlot

¢ Rindshacktatschli in dunklem Kalbsjus

o Kalbsgeschnetzeltes Zircher Art

e Senfrahmgeschnetzeltes (Kalb oder Schwein)
e Saltimbocca (Kalb oder Schwein)

o Kalbs-Involtini mit Krautern

o Kalbspaillard mit Gremolata

e Kalbspaillard al Limone



o Kalbskopfbaggli geschmort (auf Wunsch im Duo mit Kalbsfilet, rosa gebraten)
e Kalbsleberli mit Apfeln, Zwiebeln und Sherry

e Lammgigot gespickt mit Rosmarin und Knoblauch
e Lammracks mit Krauterkruste
¢ Lammgeschnetzeltes orientalisch an Chili und Honig

e Lammcurry

e Schweinsgeschnetzeltes mit Estragon Sauce
e Schweinshalsbraten an Honig-Senfsauce

e Schweinshalsbraten, gefiillt mit Dérrpflaumen
e Schweinsspiesse mit Erdnusssauce

e Schweinsfilet im Salbei — Speckmantel

o Coq au vin blanc oder rouge
e Pouletschenkelsteak ohne Bein in Orangensauce
e Poulet Steak mit Zitronengras-Ingwer mariniert

e Pouletragout mit Zitronen und Oliven

e Kaninchenragout mit Zitronen und Oliven

...Wild wenn immer moglich aus heimischer Jagd ab Oktober bis Ende Dezember
e Reh, gebraten mit Hagebuttensauce
e Hirschentrecéte mit Calvadossauce

e Verschiedene Wildgerichte nach Angebot (Reh, Wildsau, Dammhirsch)

... oder vom Grill (nur bei Buffets)
¢ Rindsentrecbdte mit frischen Krautern mariniert
¢ Rindsentrectte Teriyaki
¢ Rindsfilet mit frischen Krautern mariniert
¢ Rindshohrticken Teriyaki

¢ Rindshohriicken mit Krautern mariniert

e Lammgigot mit frischen italienischen Krautern mariniert
e Lammgigot mit Lavendel

e Lammnierstiick mit frischen Krautern mariniert

¢ Lammracks (Koteletten) mit frischen Krautern mariniert
¢ Pikante Lammspiesse

e Cevapcici-Spiesse



e Spare Ribs an vietnamesischer Marinade

e Spare Ribs BBQ-Marinade

e Schweinshalsbraten BBQ-Marinade auf Wunsch aus dem Smoker

e Schweinshalsbraten an Honig-Senfsauce auf Wunsch aus dem Smoker
e Schweinsspiesse mit Erdnusssauce

e Schweinssteaks mit Zitronenthymian

e Schweinsfilet im Salbei — Speckmantel

e Krauterschneckenwurst vom Grill (Schwein)

e Diverse Wirste

e Poulet Steak mit Zitronengras-Ingwer mariniert
e Poulet Steak mit Zitronenthymian
o Pouletspiesse Satay

o Pouletspiesse an Zitronenthymian

Verschiedene Wildgerichte nach Angebot (Reh, Wildsau, Dammhirsch) (Bis Ende Dezember)

Fischgerichte

als Hauptspeise oder Buffetkomponenten

aus dem Ofen...
e Fisch vom Zirisee (je nach Angebot des Tages) mit frischen Krautern und Weisswein pochiert
= mit Cremolata
=  mit Mehl-Krauterkruste
» auf der Haut gebraten
e Zurichsee-Fischburger
e EU-Zander, nach Méglichkeit CH, mit frischen Krautern und Weisswein pochiert
» auf der Haut gebraten
= an Senf- Koriandersauce
e Schweizer Lachs «Lostallo» mit Soja, Ingwer und Honig gegart
e Schweizer Lachs «Lostallo» mit frischen Krautern und Zitrone gegart
e Schweizer Lachs «Lostallo» mit Soja, Sesamkruste
o  Winterkabeljau «Skrei» aus Norwegen (Januar bis Ostern) an Nussbutter sautiert
o  Winterkabeljau «Skrei» aus Norwegen (Januar bis Ostern) an Wachholdersauce

e Doradenfilet vom Mittelmeer mit frischen Krautern

...vom Girill (nur bei Buffets)
e Riesencrevetten an Krauter-Knoblauchol
e Riesencrevetten an Limetten, Chili, Koriander

o Tintenfisch ,Sepia“ an Zitronen-Krauterdl



Saucen

Zum Grill oder nach Wunsch...

Warm:
e Thymianjus
e Rosmarinjus
e Madeirajus
e Portweinjus

e Marsalajus

e \Weissweinrahmsauce

e Pilzrahmsauce

o Weissbiersauce

o Rosa Pfeffersauce
e Safransauce

e Hagebuttensauce
e Traubensauce

e Preiselbeersauce
e Calvadosrahmsauce

e Pernodsauce

e Beurre Blanc

Desserts

Kalt:

Krauterrahmsauce
Cocktailsauce

Aioli

Sauce Rouille
Chimichurri V+
Cremolata V+
Salsa Verde V+
Chilisauce V+
BBQ-Sauce
Kirbis-Chutney V+
Waldbeerchutney V+

Baumnuss-Zitronenpesto V+

Krauterbutter
Pfefferbutter

e Saisonaler Crumble (Sept-Okt.: Zwetschgen, Sept-April: Apfel-Birnen, April: Rhabarber-Apfel)
e Panna Cotta mit Beericoulis

e Panna Cotta mit Cassis

e Panna Cotta mit Passionsfrucht

¢ Panna Cotta mit Mango

e Tiramisu mit Orangen oder klassisch

e Himbeermousse
e Mangomousse
e Zitronengrasmousse

e Gebrannte Créme



e Joghurt-Beerencréme
e Safrancreme mit Dattel-Granatapfel
e Cantucci Creme

e Limettencréme

o Kaffee Parfait
e Amaretto Parfait mit Schoggi
o Weisses Zimtparfait

e Himbeerparfait

o Apfelkompott mit Ingwer und Safran

e Orangencarpaccio mit gebrannten Mandelplattchen
e Schoggibirnen «Poire Helene»

¢ Rotweinbirnen mit Gewdirzen

e  Gewdlrzbirnen mit Walnuss Glacé

e Hannah’s Pudding mit Mandeln und warmen Kirschen oder Zwetschgen
e Griessflammerie mit warmen Beeren

e Méringues und Rahm

e Warme Beeren

e Vanilleglace

Kuchen/ Geback

e Truffe-Schokoladen-Kuchen

e  Wiener Friichte-Blechkuchen mit Apfeln oder Beeren
e Mohnkuchen

e Maroni-Kuchen

e Brownies mit Walnlssen

e Brownies mit Salted Pistache

e  Gugelhopf mit Weinbeeren oder Schokolade

¢ Mandelkuchen

e Tiroler Cake

e Cheesecake

e Biskuitschnitte mit Ananas oder Passionsfrucht und Thai Basilikum
o Eclaire

e Méringues und Rahm

e Verschiedene Weihnachtsguetzli



Schoggi

o Dunkles Schokoladenmousse mit Orangenzesten
e Schokoladenmousse classic (dunkel)

e Weisses Schokoladenmousse mit Crunch

e Zitronengrasmousse

e Truffe-Schokoladen-Kuchen

e Kokosmakronen auf Schokolade

e Brownies mit Walnlssen

e Brownies mit Salted Pistache

e Schokoladenkugeln
e  Schoggitruffeeckl

e Sacherkonfekt

Glace teilweise selbstgemacht

e Mangosorbet

¢ Himbeersorbet

o Erdbeerglace

e Vanilleglace

e Schoggiglace

o Kaffeeglace

o Karamellglace, hausgemacht

o Walnuss-Karamellglace, hausgemacht
e Sauerrahmglace

e Joghurtglace

e Fior di Latte (auf Wunsch mit Beeren)

e Zitronensorbet

e Verschiedene Kiibeli-Glacé von Sorbetto

oder nach Wunsch

Kaseplatte

Mit verschiedenen Chutneys und Garnituren serviert



Brunch Buffet

Gerne konnen Sie das Angebot nach Ihren Wiinschen mit zusétzlichen Elementen aus den

Inspirationskarten erganzen.

Brunch Buffet

Hausgemachtes Brot und Zopf

2 Sorten Konfitliren, Honig, Butter
Birchermuesli

Granola, Cornflakes, Nature-Joghurt
frisch gepresster Orangensaft
Frichteplatte

Kéaseplatte, 3 Sorten, ausgarniert mit selbstgemachtem Chutney

Trockenfleisch und Aufschnitt, 3 Sorten

Zur Auswahl:

Speck & Rihrei oder
Geflllte Eier mit Krautercréme

4-min Eier oder Spiegeleier auf Bestellung mdglich

1 Salat auf Wunsch (siehe Inspirationskarten)

1 Smoothie oder Milchshake auf Wunsch

1 Komponente zur Auswahl

Geraucherte Forelle mit Meerrettichcreme oder
Roastbeef kalt aufgeschnitten oder
Kalter Schweinsbraten mit Salsa Verde oder

Vitello Tonnato

2x Dessert oder Geback zur Auswabhl (siehe Inspirationskarten)
Slisse Crépes mit Apfeln, Zucker und Zimt, Vin cuit oder
Buchweizen-Galettes gefiillt nach Wunsch oder

Schokoecken mit Pistazien



Lebensmitteldeklaration:

Rindfleisch: CH auf Anfrage Bioqualitadt mdglich

Schweinefleisch: CH, Ziiribiet, auf Anfrage Bioqualitat moglich

Lammfleisch: CH, Neuseeland

Gefliigel: CH

Eier: CH, Bio

Fisch: CH, Ziurichsee wenn moglich, Zander: EU (Zucht)

Lachs, Rauchlachs: Swiss Lax Misox (Zucht), Atlantischer Ozean, Schottland
Riesencrevetten: Nachhaltige Produktion, Zucht «Eden», Vietnam

Milchprodukte: CH, teilweise Bio

Gemiise: Biopartner, Pico Bio, Severin Zollinger Biohof Piintacher, Stafa, Jiirgen Kafer
Demeterhof Breitlen, Hombrechtikon

Wir beziehen unser Gemiise, wenn immer moglich, aus Schweizer Bioproduktion oder aus der
Region.

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnen,

informieren Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne.



