Speiseka rte

Vorsgcisc:

Cariiner Sa]at mit Hausc}ressing und C rotitons
Gemisc%ter Sa!at mit Hausdressing und Croﬂtons

Hausgeréuchertcr Lachs auf Mango~6ommersalat
mit Fruhlingszwiebe]n und Wasabicreme

Wasserbﬁgeltatar itberbacken mit Ca)cé de Faris klein

serviert mit | oast und Putter gross
SUEEC:
Randensuppe

f’]ummcrbisquc mit Cognac und Rahm verfeinert

CHI 850

CHF 1250

CHF18.50

CHFis.50
CHFP27.50

CHF 1050

CHFi4.50



(Caesar-Salad Variationen

[risch 5@zu/o)[tcr K émcrﬁa/at mit (. acsaﬂprcssfn‘g;
/D armcsanspéinc, C rottons und 5P6CLSC/76//ACI7

Caesar Salac{ CHFI 7.50

(Caesar Salad mit Pouletbruststreifen CHT 2450
(Caesar Salad mit hausgerauchertem |_achs CHFP26.50
(Caesar Salad mir gebratenen Crevetten CHF 2650
Vegetarisch und Vegan:

Gemﬁse~Linsenragout mit gcbackenen Frl’jh]ingsro”en (\/egan) CHFZZ&O

Gem[jse~]:eta~5truclel mit Tomatensauce und Fes’co CHFZ 1.50

Chilinudeln mit rassiger Fi]zrahmsauce und (Gemiise CHFZ 1.50



Gasthaus Maridzplatz

Présentiert:

(_hsteau Priand épczia/

Ab 2 /D ersonen!
(eniessen Sie einen gcm[jt//cﬁen Abend.

Am [ isch tranchiert und in zwes Gé’ng@n serviert.
Wahlen Sie die 56[/356/7 und [Terisch selbst.

Rin&sentrecételoo Gramm pro Ferson Cr”: 44.50

Rindsfilet 200 (Gramm pro FPerson CHT 4950

Bison~Entrec6te 200 Gramm pro Ferson Cr”: 59.50
(Au{: Wunsc}w mit Fommerg~5emq<ruste>

I ragen Sie das 5@/’\//&:@06/”50/73/ Fir eine /Dasscfnc/c

Wcmemp)[e/é/ung oderwerfen Sie selbst einen Plick
in die Weinkarte.

En Guctc



Frischer [isch:
(Gebratenes Kabe!jawci!et auf Scpiannudcln CH F29.50

mit Fommcrgscmgﬁuttcr und mediterranem (Gemiise

Crevcttcn—-LachssPicss mit Pasmatireis CHTI 4150
dazu Blattspinat und Saxcransauce

(Gebratenes /anderfilet CHP»9.50
auf Artisc!ﬁockemTomatcmGem[jse mit Rosmarin~Kar’c01C1Celn

Fleischgerichte:

Allle Geerichte werden mit (Gemiise serviert, wihlen Sie eine Bcilage nach \Wahl:
FPommes [Frites, Rostikroketten, Pasmatireis, Nudeln, Rosmarin-K artoffeln

Schweineschnitzcl Paniert oder natur CH F24.50

Fou]etbrﬁstli im Rol’lsc!’xinkenmante] Cf—ﬂzﬁ .50
geFU”t mit Kréuter?rischkése

Gri”icrtcs Rindscntrccéte mit Fommcrg~56mqjuttcr Cf’ﬂ:ﬁﬂﬁo

Ka]bgeschnetzeltcs in ChampignomCognaCfKahmsauce CHF‘H .50

Surf & T urfvon Rimdsgilet und gebratcner (Crevette CHF+¢.50

auf B]attspinat mit [ Jummerschaum



Dcsscrt:

SCEOkola&enkUcHein mit ﬂl’jssigem Kem CHFio50
und hausgemachter Vanille-Glace

Bccrenstrudc! mit Minzsauce CHFI 2.50
und hausgemachterjoghurtglace

Mango~Zitronengrass Cremc~5rﬁlée Cf'ﬂ:i 2.50
und l‘;ausgcmachter Kokosnus&clace

Zitronensorbet mit Vodka Cf'ﬂ: 9.50

Kindertasse CHF 950

Gchcimtipp zum Dcsscrt

Pineau de Charents 5¢l CHF 9.50

Ugni B]anc, Colombard, Merlot, Cabemet Sauvignon

Charente (Cognac), Frankreich

Geschichte:

Wie so oft bei Spirituosen, ist auch der Fincau des (Charentes das [rodukt cines gliicklichen
Lutalls. [Der [ egende nach fiillte ein Winzer wihrend der Weinlese 1589 versehentlich

[ raubenmost in ein [“ass, von dem er glaubte, dass es leer sei, dass aber in Virklichkeit
Pranntwein enthielt. PDas (Gemisch wurde ordnungsgemas in den K eller zur

Gérung zuriickgebracht. [~ in paar _Jahre spater wurde das [Fass wiedergefunden und es stellte
sich heraus, dass es das (Getrink enthielt, das heute mit der Kegion (harente in \/erbindung
ge[)rac/nf’ wird.


https://de.wikipedia.org/wiki/Ugni_Blanc
https://de.wikipedia.org/wiki/Colombard
https://de.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://de.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Sauvignon

