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Urs Schiitz
Klchenchef

LIEBER GAST

Zusammen mit meinem 23-kdpfigen
Klchenteam bin ich flr Ihr tagliches Wohl
verantwortlich. Wir sind darum besorgt,
unsere Gaste dreimal pro Tag, wahrend
365 Tagen im Jahr, kulinarisch zu
verwdhnen.

In unserer Kiche legen wir Wert auf Quali-
tat und ausgewogene Kost. Verschiedene
Produkte wie Milch, Fleisch oder GemlUse
beziehen wir, wenn immer méglich, aus der
Region. Mit diesen Zutaten bereiten wir
abwechslungsreiche MenUs flUr Sie zu oder
erflllen IThnen gerne auch einmal einen
besonderen Kichenwunsch.

Fur Allergiker stellt unser Diatkoch gerne
eine Alternative zusammen. Lassen Sie uns
dies rechtzeitig wissen, damit wir uns ent-
sprechend vorbereiten kénnen.

Mein Kichenteam und ich winschen lhnen
eine rasche Genesung und hoffen, dass
Ihnen unsere vielfaltige Kliche zusagt.

En Guete.

Ihr Kiichenchef Urs Schitz
und sein Klchenteam

MONTAG
13. MAI 2024

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Klare Gemusesuppe (HP/P)

Kalbsvoressen an
weisser Stroganoffsauce
Cremige Polenta, gemischte Bohnen

Rhabarber-Streuselfladen

DAS FLEISCHLOSE

Klare Gemusesuppe (HP/P)

Kartoffel-Lauch-Puffer, Kressesauce
SUsskartoffel-Kartoffelstock
gemischte Bohnen, Omeletten-Dreieck

Rhabarber-Streuselfladen

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Vollkornbrdétchen
Kalte geflllte Kalbsbrust
dinn aufgeschnitten, dazu Feigensenf
Selleriesalat mit Ananasstlcken
Réstikroketten

Erdbeer Joghurt

DAS FLEISCHLOSE

Blattsalat mit Sonnenblumenkernen
Riesen-Champignons
mit Krauterkasefullung
GemUse-Bulgur
Karottenstabchen

Erdbeer Joghurt

DIENSTAG
14. MAI 2024

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Selleriesuppe (HP/P)

Schweinsschnitzel im Kadsemantel
Cherry-Tomatensauce
Speckstreifen
Spaghetti

Schokoladen-Mousse

DAS FLEISCHLOSE

Selleriesuppe (HP/P)

Gebratene Quorn-Piccata
an Cherry-Tomatensauce
Safranrisotto
Rahmspinat mit HUttenkéase

Schokoladen-Mousse

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Kopfsalat mit Croutons
Hackbeefsteak an Rahmsauce
Spatzli
Romanescordschen

Zitronen Cake

DAS FLEISCHLOSE

Erbsensuppe
Belegte Roggenbrotscheiben
mit gerdauchertem Forellenfilet,
gekochten Kartoffeln und Quark-Mayo

Zitronen Cake

MITTWOCH
15. MAI 2024

IM RESTAURANT VEGGIE TAG

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Rote Linsensuppe (HP/P)

Pouletschnitzel in Zitronenpanade
auf Basilikumjus
Farbige Spiralen
Rahmlauch

Erdbeertdrtchen

DAS FLEISCHLOSE

Rote Linsensuppe (HP/P)

Mexikanischer GemUse-Soja-Burrito
mit Gouda auf Bohnen-Casoulet
Karotten-Demidoff
Salsa und Guakamole

Erdbeertdrtchen

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Zweierlei Brote
Duett von Mostbrockli und Coppa
an Balsamico-Creme
mit Emmentalerkase-Spane

Melonen-Duo

DAS FLEISCHLOSE

Blattsalat mit Ei
Knuspriger Tofu mit GemUsestabchen
auf gemischtem Linsen-Eintopf mit
Sojasprossen und Spargelragout

Melonen-Duo

DEKLARATION

FLEISCH
Falls nicht anders deklariert, stammen unser Fleisch und
unsere Fleischerzeugnisse aus der Schweiz.

Fleisch auslédndischer Herkunft:

- kann mit Hormonen als Leistungsférderer erzeugt
worden sein,

- kann mit Antibiotika und/oder anderen anti-mikrobiellen
Leistungsfoérderern erzeugt worden sein.

ARG: Argentinien IRL: Irland

AUS: Australien ITA: Italien

AUT: Osterreich NZL: Neuseeland
BRD: Deutschland POL: Polen

CAN: Kanada RSA: Sudafrika
ESP: Spanien URU: Uruguay
FRA: Frankreich USA: Amerika

HUN: Ungarn

FISCH/KRUSTENTIERE

Arktischer Ozean FAO -18
Nordwestatlantik FAO - 21
Nordostatlantik FAO - 27
Mittlerer Westatlantik FAO - 31
Mittlerer Ostatlantik FAO - 34
Mittelmeer FAO - 37
Schwarzes Meer FAO - 37
Sudwestatlantik FAO - 41
Stdostatlantik FAO - 47
Antarktischer Atlantik FAO - 48
Westlicher Indischer Ozean FAO - 51
Ostlicher Indischer Ozean FAO - 57
Antarktischer Indischer Ozean FAO - 58
Nordwestpazifik FAO - 61
Nordostpazifik FAO - 67
Westlicher Pazifischer Ozean FAO - 71

Ostlicher Pazifischer Ozean
Sudwestpazifik
Sudostpazifik
Antarktischer Pazifik
Europa Aquakultur FAO - 05
VN Vietnam

ALLERGENE

3 Glutenhaltiges Getreid
Krebstiere
Eier
Fische
Erdnlsse
Sojabohnen
Milch
Hartschalenobst und Nisse
Sellerie
Senf
Sesamsamen
Schwefeldioxid und Sulfite
Lupinen
2 Weichtiere
und daraus gewonnene Erzeugnisse

VOZICIOIMOO®>®

ALLERGIEINFORMATION
Sollten Sie unter einer Allergie oder
leiden, wenden Sie sich bitte an

A MEDICLINIC INTERNATIONAL COMPANY




DONNERSTAG
16. MAI 2024

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Gerstensuppe mit Kidneybohnen (HP/P)

Olma-Bratwurst an Zwiebelsauce
Rosti
Grilltomate

Tiramisu

DAS FLEISCHLOSE

Gerstensuppe mit Kidneybohnen (HP/P)

ZUrcher Geschnetzeltes
aus Erbsen Protein, an Pilzrahmsauce
Basmati Reis, Erbsli und Ruebli

Tiramisu

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Spinatsuppe
Lammkotelettes
Orientalischer Reis
Joghurt Dip

Aprikosen Quark

DAS FLEISCHLOSE

Gemischter Salat mit Bohnen
GemUse-Risotto mit Ricotta
Seitan-Piccata, Tomatencoulis
GemuUsegarnitur

Aprikosen Quark

FREITAG
17. MAI 2024

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Gemusebouillon mit Ei (HP/P)

Sautiertes Buntbarschfilet (FAO 71)
Asiatische GemuUsesauce
Roter Wildreis
Bunter GemUusemix

Apfel-Jalousie

DAS FLEISCHLOSE

GemuUsebouillon mit Ei (HP/P)

Karotten-Kopfli
Mascarpone-Krautersauce
Beluga Linsen, bunter Gemusemix

Apfel-Jalousie

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Zweierlei Brote
Truthahnbrust-Tranchen
mit verschiedenen Salaten garniert
Apfel-Meerrettich-Dip
Dauphine-Kartoffeln

Frische Ananas

DAS FLEISCHLOSE

Maissuppe mit Kichererbsen

SUsskartoffel-Quinoa-Curry mit Philadelphia,

Broccoliréschen, HaloumiwdUrfeln
und Cashewnissen

Frische Ananas

SAMSTAG
18. MAI 2024

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Spargelsuppe (HP/P)

Schweinsfiletmedaillon, Krauterbutterjus
Kartoffelgratin
Pfalzerscheiben

Mandelflan

DAS FLEISCHLOSE

Spargelsuppe (HP/P)

GemuUse und Tofu im Tempurateig
Safranreis
Minz-Dip mit griechischem Joghurt

Mandelflan

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Frisesalat mit Ei
Pouletbrust an Jus
auf Lauchgemdse

mit Tricolore-Spiralen

Korinthen-Sablés

DAS FLEISCHLOSE

Kaffee und Milch
Birchermuesli Stephanshorn
Brie und Greyerzer
Dinkel-Kdérner-Brotli

Korinthen-Sablés

SONNTAG
19. MAI 2024

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Tomatensuppe (HP/P)

Kalbshohrickensteak an Jus mit Oregano

Spatzli
Gemusegarnitur

Schwarzwaldertorte

DAS FLEISCHLOSE

Tomatensuppe (HP/P)

Reichhaltiger Gemiuseteller mit
Cornflakes-Blinis
KrauterQuark

Schwarzwaldertorte

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Bouillon mit Fladli
Rindfleischsalat mit Greyerzerkéase
an Rotweinessig-Vinaigrette
garniert mit verschiedenen Salaten
Zweierlei Brote

Créme Dessert

DAS FLEISCHLOSE

Mischsalat Italienne mit
mediterranem GemuUsespiessli
Zucchettiklchlein an
Tomaten-Mascarponesauce
Galettini, Blumenkohl mit Mie de pain

Creme Dessert




