KUNSTHALLE

RESTAURANT

Hors d'ceuvre et entrées

Salade verte « Caeur de laitue »

Pomodori ligure « cuore di bue» con rucola e mozzarella di bufala
Salade doucette aux /ardons et crodtons

Salade d'épinards a la lotte et pignons grillés

Salade doucette « Mimosa »

Roastbeef froid, sauce remoulade

Anti-pasti, terrine a la gelée de tomate sur lit de épinards

Salade Lyonnaise / avec fromage

Avocat vinaigrette - aux crevettes

Carpaccio di manzo Entrée
Vitello tonato Entrée
Saumon fumé, toast et beurre Entrée
Pates

Pennette - a/sugo rosso, bolognese, allarrabiata
Pappardelle con ragu di manzo

Ravioli con carne e burro fuso

Nouilles au saumon et sauce au vin blanc
Gnocchi di patate al gorgonzola

Les viandes

Fleischkdse gebraten, Rosti

mit Spiegeler

Kalbsbratwurst mit Rosti und Zwiebelsauce
Rumpsteak grillé

Entrecote «au beurre »

Filet de boeuf avec « au beurre »

Emincé de veau «Zurichoise »

Emincé de foie de veau aux épices fraiches
Paillard de veau « au beurre noisette »

Les poissons

Filet de sandre « meuniére »
Pommes natures, épinards en branche

Les garnitures

Risotto al zafferano, Rosti, riz créole, nouilles au beurre,
Gratin dauphinois, pommes vapeur

(une garniture comprise)
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KUNSTHALLE

RESTAURANT

Brasserie, Mittwoch, 22. Februar 201712

Plat du jour

Ossobuco gremolata
Polenta, salade

Potage du jour
Créme de potiron

Roti de la voiture
Manzo brasato, puré di patate

Pates du jour

Pennette « Calabrese»
Choix du chef

Tartare « maison »

Haché mit Hornli, Salat

Tripes « Jurassienne »

Salsicce al Barolo con risotto al zafferano « Pippo »
Blut- und Leberwurst, Sauerkraut, Kartoffelstock
Emincé de veau au curry rouge, riz

Funghi trifolati, risotto al zafferano

Moules mariniéres au vin blanc

Dessert du jour

Tarte maison - Pruneaux

Sabayon a I'orange et Grand Marnier
Mousse au chocolat

Vermicelles

Tiramisu

Fromage du jour

Suggestion du Sommelier
Cote-Rotie, Les Bécasses, Chapoutier, 7999, 75¢/

Chateau Branaire Ducru, St. Julien, 4éme Cru Classé, 7999, 75¢c/

Rind:CH/USA*  Kalb:CH  Lamm:NZ  Poulet:CH
“kann mit Hormonen als Leistungsforderer erzeugt worden sein

Kiiche 11.36-14.00 / 18.06-22.00
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